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RESUMO
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Considerando o potencial nutricional da acerola objetivou-se investigar o efeito
da adicdo de extrato comercial de prépolis na qualidade da polpa armazenada
sob congelamento. Néctares de acerola, adicionados de diferentes percentuais
de extrato comercial de propolis foram elaborados e avaliados sensorialmente
pelo teste de escala hedbnica e submetidos a analises de acido ascorbico, pH
e °Brix e das caracteristicas cromaticas pelo sistema CIELAB (L a b). Polpa de
acerola adicionada de extrato comercial de propolis foi armazenada por 180
dias e determinado o teor de antocianinas, acido ascoérbico, atividade
antioxidante e caracteristicas cromaticas pelo sistema CIELAB (L a b). E apos
esse periodo, a polpa foi avaliada sensorialmente em forma de néctar. A adicao
de diferentes concentracfes de propolis interferiu nos atributos sensoriais e nos
parametros cromaticos do néctar de acerola, no entanto, ndo alterou suas
caracteristicas fisico-quimicas. O néctar contendo 0,5% de propolis foi o Unico
aceito em relacdo ao sabor, aroma, cor, aspecto global e intencdo de compra.
Com relacdo a avaliacao da polpa congelada, a adicdo de extrato comercial de
prépolis ndo evitou a perda de antocianinas e de acido ascoérbico, nem a
alteracdo dos parametros cromaticos. No entanto, é possivel inferir que a
adicao deste produto tenha sido responsavel pela manutencdo da capacidade
antioxidante da polpa de acerola armazenada sob congelamento. A
aceitabilidade da polpa de acerola armazenada sob congelamento contendo
extrato comercial de prépolis revelou que na medida em que o percentual de
prépolis aumentou, influenciou negativamente todos os atributos sensoriais do
néctar e que apenas o néctar sem adicdo de propolis obteve indice de

Aceitabilidade acima de 70% para todos os atributos avaliados.
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Considering the nutritional potential of acerola, the objective of this research
was to investigate the effect of commercial propolis extract addition on the
quality of acerola pulp stored under freezing. Nectar of acerola, added in
different percentages of commercial propolis extracts were prepared and
evaluated sensorially by hedonic scale and determined the ascorbic acid, pH
and °Brix content, as well as, the chromatic characteristics using CIELAB (L a
b) color system. Acerola pulp, added commercial propolis extract was stored
during 180 days and determined the content of anthocyanins, ascorbic acid,
antioxidant activity and the chromatic characteristics using CIELAB (L a b). After
this period, it was evaluated sensorially under nectar form. The addition of
different concentrations of propolis interfered in the sensory attributes and in the
color's parameters of the acerola nectar, but, however, did not alter their
physicochemical characteristics. The nectar containing 0.5% of propolis was the
only accepted on the flavor, color, overall appearance and the purchase
intention. Regarding to the frozen pulp evaluation, the addition of commercial
extracts of propolis did not prevent the loss of anthocyanins and ascorbic acid,
or the chromatic parameters modification. However, it seems that the addition of
this product was responsible for maintaining the antioxidant capacity of acerola
pulp stored under freezing. The acceptability of the acerola pulp stored under
freezing containing commercial extracts of propolis showed that as the
percentage increased, affected adversely all sensory attributes of the nectar
and the only nectar with 0% of propolis obtained acceptability index above 70%

for all attributes evaluated.
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A acerola (Malpighia emarginata D.C.), pelo seu inegavel potencial como
fonte natural de vitamina C e sua grande capacidade de aproveitamento
industrial, tém atraido o interesse dos fruticultores e passou a ter importancia
econdbmica em varias regides do Brasil (NOGUEIRA et al., 2002). Além disso,
pode-se destacar, ainda, o seu facil cultivo, o sabor e aroma agradaveis, que
viabiliza a elaboracédo de varios produtos e promove a geracdo de empregos.
No entanto, ha caréncias quanto a dados de producdo de acerola (areas
plantada e colhida) e comercializagdo do fruto in natura e de seus produtos
(FREITAS et al., 2006).

Diversas pesquisas tém comprovado os beneficios da acerola para a
salde, tais como: de suco de acerola (500 mg de vitamina C) durante 20 dias
foi satisfatorio para a normalizacdo dos niveis séricos de vitamina C em idosos
(ARANHA et al., 2004). E aumento significativo nos niveis séricos médios de
vitamina C e de hemoglobina em criangcas com anemia, quando a alimentacao
foi suplementada com suco de acerola, esses resultados levaram a sugestéao
da inclusdo da acerola em programas de alimentacdo para populacées de alto
risco para a anemia (COSTA et al.,, 2001). A ela é também atribuida a
regulacdo do crescimento de células anormais na fase de promocdo da
tumorigenesis pulmonar em ratos, como resultado da supressdo da fase de
iniciacdo, no processo da auto-oxidacdo (NAGAMINE et al., 2002). Mezadri et
al. (2008) relataram que o fruto da acerola e o suco comercial (normal e
concentrado) possuem elevada atividade antioxidante devido ao teor de acido
ascorbico e presenca de polifendis, e indicaram esse fruto e seus derivados

como potente antioxidante.
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Do total processado de frutas tropicais, no Brasil, cerca de 34,40 mil
toneladas é de acerola, o que equivale a 7,16%, 0 que representa,
aproximadamente, 18 mil toneladas de sucos e polpas por ano, concentrando-
se esta producdo na Regido Nordeste (ASTN; APEX, 2001citado por FREITAS
et al., 2006).

A acerola apresenta potencial para industrializacdo, uma vez que pode
ser consumida sob forma de compotas, geléias, utilizada no enriquecimento de
sucos e de alimentos dietéticos, na forma de alimentos nutracéuticos, como
comprimidos ou capsulas, empregados como suplemento alimentar, chas,
bebidas para esportistas, barras nutritivas e iogurtes (CARPENTIERI-PIPOLO
et al., 2002). Também é consumida na forma de suco (integral, concentrado,
liofilizado), licor, “soft drink”, bombons, goma de mascar, néctares, puré,
sorvetes, cobertura de biscoitos, refrigerantes, etc. (CARVALHO, 2000). As
formas mais comuns de comercializacdo da acerola séo, no entanto, o fruto in
natura, a polpa congelada e o suco engarrafado (YAMASHITA et al., 2003).

A acerola apresenta-se, portanto, como alternativa comercial altamente
viavel no mercado fruticultor, gerando uma superproducao que vem justificando
estudos direcionados ao desenvolvimento de novos produtos a partir desta
matéria-prima, que concentra na fruta in natura e na polpa, sua maior forma de
consumo (SOARES et al., 2001).

A cor vermelha da acerola, no estddio maduro, decorre da presenca de
antocianinas, cujo teor apresenta grande variagdo e influencia,
consequentemente, na cor dos frutos (LIMA et al., 2003). A acerola muda de
tonalidade com a maturagéo, passando do verde ao amarelo, laranja, vermelho
ou roxo devido, sobretudo, a degradacdo da clorofila e a sintese de

antocianinas e carotendides (PORCU; RODRIGUEZ-AMAYA, 2003). Quanto
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maior o teor de antocianinas, melhor a aceitacdo do produto por parte do
consumidor (MOURA; ALVES; PAIVA, 2002). Vale ressaltar que além da
influéncia da cor na aceitacao, esses pigmentos ganharam destaque a partir da
década de 90 face ao conhecimento dos efeitos benéficos a saude (LILA,
2004).

As antocianinas sao pigmentos muito instaveis e podem ser degradadas
por varios fatores, incluindo, pH, luz, oxigénio, enzimas, acido ascérbico,
tratamento térmico, entre outros (BROUILLARD, 1982; WANG; XU, 2007). No
entanto, a estabilidade da cor das antocianinas pode ser melhorada através da
copigmentacdo (ASEN et al. 1972), que promove aumento da intensidade da
cor (BOULTON, 2001). Os flavondis sao importantes por atuarem na
copigmentacdo das antocianinas através de mecanismo de complexacdo
intermolecular, tornando mais estavel a molécula antocianica; dentre os
compostos que exibe esta acédo, os flavondis sdo os mais eficazes (MALIEN-
AUBERT; DANGLES; AMIOT, 2001). Guedes (2003), avaliando a estabilizacéo
das antocianinas da acerola por complexacdo com flavonéides, verificou que a
perda de cor dos pigmentos antocianicos foi reduzida pela adicdo de extrato de
prépolis.

Nos ultimos anos, a literatura cientifica vem relatando as propriedades
farmacoldgicas da propolis de interesse médico — farmacéutico (FONTANA et
al., 2004). Extratos etandlicos, hidro-alcéolicos e aguosos da prépolis tém sido
utilizados e estudados em diferentes situacdes, por exemplo, como agentes
antitripanosomais (MARCUCCI, FERRERES, CUSTODIO, 2000), como
hepatoprotetor (BANKSOTA et al., 1998) e antimicrobiano (PARK et al., 1998).
Com relagéo a atividade antioxidante, Silva et al. (2006) relataram que extrato

comercial de prépolis apresentam habilidade de sequestrar radical livre DPPH
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e que essa atividade foi correlacionada com o conteudo de fendlicos e de

flavondides. Kumazawa, Hamasaka, Nakayama (2004) estudando propolis de

diferentes origens geograficas identificaram a presenca de varios compostos

fendlicos como acido caféico, acido p-cumarico, quercetina, campferol, entre

outros e constataram diferente atividade antioxidante, a qual se encontra
relacionadas a quantidade e do tipo de composto identificado.

Desta forma, considerando as propriedades farmacologica e antioxidante

da propolis bem como o potencial desse fruto esta pesquisa foi implementada

com o objetivo de investigar o efeito da adicdo de extrato comercial de propolis

na qualidade da polpa de acerola armazenada sob congelamento.
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ACEROLA

A acerola, também conhecida como cereja-das-antilhas (Malpighia
glabra L., Malpighia punicifolia L. ou Malpighia emarginata D.C.), é um fruto
avermelhado originario da regido das Antilhas, norte da América do Sul e
Ameérica Central (MARINO NETTO, 1996; ASSIS; LIMA; OLIVEIRA, 2001). Em
funcdo de seu alto teor de vitamina C (2.000 a 3.000 mg/100g de suco), do
elevado numero de safras anuais (3 a 4 sob condi¢cdes de sequeiro e 6 a 7 sob
irrigacdo) e do potencial de exportacdo da polpa concentrada congelada,
principalmente para o Japéao, Franca, Inglaterra, Holanda e Estados Unidos, os
plantios comerciais de acerola apresentaram em 1995 uma rapida expansao
(OLIVEIRA; SOARES FILHO, 1999). Na ocasido, estes autores vislumbraram
um mercado francamente comprador pelos cinco anos seguintes, tornando
potencialmente préspero este segmento da fruticultura brasileira.

A falta de padronizacdo dos pomares em funcdo da ampla variabilidade
genética, decorrente da propagacdo da aceroleira por semente, tem gerado
frutos de coloracdo amarela, amarela - avermelhada, vermelha e vermelha-
purpura (GONZAGA NETO, 1995). Ha, portanto, o interesse em instalar
pomares de aceroleira com germolpasma caracterizado e selecionado de forma
a introduzir e difundir plantas que reunam caracteristicas de interesse
agronémico, ressaltando-se a producdo de frutos de coloracdo vermelha
(GONZAGA NETO, 1995). Segundo Alves et al. (1997) embora os frutos de
coloragdo amarela tenham caracteristicas fisico-quimicas equivalentes aos

vermelhos, estes sao os preferidos pelos produtores e consumidores.
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O Brasil € o maior produtor, consumidor e exportador de acerola no
mundo (CARVALHO, 2000). Pelo seu potencial como fonte natural de vitamina
C e por sua capacidade de aproveitamento industrial, a aceroleira tem atraido o
interesse dos fruticultores e passou a ter importancia econémica em varias
regides do Brasil (CARVALHO, 2000; PIMENTEL, 2001). Existem plantios
comerciais em praticamente todos os estados brasileiros (ALVES, 1996). A
regido nordestina, por suas condi¢cdes de solo e clima, é onde a acerola melhor
se adapta (PAIVA et al., 1999). Apesar da maior parte da producdo encontrar-
se vinculada ao setor agroindustrial (COELHO et al., 2003), com vistas ao
aproveitamento dos frutos, parte consideravel ndo é aproveitada devido a alta
perecibilidade dos frutos, estimando-se em 40% as perdas pds-colheita
(OLIVEIRA; SOARES FILHO, 1999). Quanto ao destino da producéo, cerca de
60% permanecem no mercado interno e 40% vai para 0 mercado externo,
especialmente para o Japao, Europa e Estados Unidos (OLIVEIRA; SOARES
FILHO, 1999; COELHO et al., 2003).

A elevada producdo e perecibilidade desses frutos motivaram os
tecnologistas a realizarem pesquisas tendo em vista a sua conservacao e
geracdo de novos produtos industrializados. O congelamento tem sido um dos
principais métodos utilizados na conservacao de polpas, cujos efeitos sobre a
estabilidade de constituintes bioativos de acerola tém sido avaliados por
diversos autores: teor de antocianinas (LIMA et al., 2003), de carotendides
(AGOSTINI-COSTA; ABREU; ROSSETTI, 2003) e de vitamina C (YAMASHITA
et al., 2003). O elevado teor de antocianinas e carotendides, pigmentos
antioxidantes, quando combinados sdo responsaveis pela coloragdo vermelha
dos frutos (PAIVA, 2002). Apesar de ser fonte desses constituintes nutricionais,

nao se acredita no potencial de comercializagao da acerola fresca, mas sim no
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processamento e conservacao de sua polpa e na producao do seu suco, pois a

qualidade da fruta diminui rapidamente apos a colheita (CAVALHO, 2000).
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ANTOCIANINAS E ATIVIDADE ANTIOXIDANTE

As antocianinas sao pigmentos responsaveis pelas varias cores entre
laranja, vermelhas e azuis exibidas pelas frutas e vegetais (DE ROSSO;
MERCADANTE, 2007). Estes pigmentos sdo compostos fendlicos, sollveis em
agua, pertencentes ao grupo dos flavonoides, amplamente difundidos no reino
vegetal (BRAVO, 1998; ROBARDS et al., 1999). O termo “antocianinas”, deriva
do grego (anthos = flores e kyanos = azul), foi criado por Marquart, em 1835
para designar os pigmentos azuis das flores (MARKAKIS, 1974; MAZZA,

MINIATI, 1993; PAZMINO-DURAN et al., 2001).

Quanto ao teor das antocianinas, estudos realizados por Wang, Lin
(2000) em frutos e folhas de amora-preta, framboesa e morango, indicaram que
os frutos maduros de framboesa preta e amora-preta constituem fonte rica em
antocianinas (197,2 mg/100g e 152,8 mg/100g, respectivamente) quando
comparados com frutos maduros de framboesa vermelha (68,0 mg/100 g) ou
morango (31,9 mg/100 g). Recentemente, foi observado na pitanga roxa
madura, 0,42% e 0,03%, de antocianinas na pelicula e na parte comestivel,
respectivamente (LIMA et al., 2002). Nas videiras, elas acumulam-se nas folhas
durante a senescéncia e sdo responsaveis pela coloracdo das cascas das uvas
tintas, sendo encontradas também na polpa de algumas variedades de uvas. O
conteudo de antocianinas nas uvas varia de acordo com a espécie, variedade,
maturidade, condi¢cdes climaticas e cultivar. Os pigmentos antocianicos
majoritdrios em uvas sao malvidina-3-glicosidio, petunidina- 3-glicosidio,
cianidina-3-glicosidio, delfinidina-3-glicosidio, peonidina-3-glicosidio (FALCAO

et al., 2007).
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As antocianinas sdo pigmentos muito instaveis e podem se degradar
devido a varios fatores, incluindo, pH, luz, oxigénio, enzimas, acido ascorbico,
tratamento térmico, entre outros (BROUILLARD, 1982; WANG; XU, 2007).
Durante o agquecimento, geralmente a degradacédo e a polimerizacdo levam a
descoloracdo destes pigmentos, por este motivo a temperatura e o tempo de
aguecimento dos alimentos durante o processamento sado parametros que
merecem consideravel atencdo (FALCAO et al., 2007). A degradacéo térmica
de antocianinas foi estudada em amora (WANG; XU, 2007), framboesa
(OCHOA et al., 1992) e morango (SKREDE et al., 1992).

Segundo Starr, Francis (1968) a interacdo entre antocianinas e acido
ascorbico resulta na degradacao dos dois compostos. No caso da acerola que
possui um elevado teor de acido ascorbico, possivelmente esse efeito seja
mais intenso. Vale ressaltar que o congelamento também n&o evita a
destruicdo desses pigmentos. Maciel et al. (1999) relataram perda de 37,5%
dessa vitamina em polpa de acerola armazenada durante 180 dias sob
congelamento. Alteracdo na cor de acerolas congeladas, que passou de
vermelha para amarela, foi relatada por Alves et al. (1997). Lima et al. (2003),
ao armazenarem polpa de acerola, sem tratamento térmico e sob
congelamento por 6 meses, evidenciaram que o percentual de reducdo no teor
de antocianinas variou de 3,4 a 23,6%.

Tendo em vista a baixa estabilidade das antocianinas, fator que limita
seu emprego como corante natural, pesquisas vém sendo conduzidas com o
intuito de minimizar a perda de cor (GARZON; WROLSTAD, 2002), bem como
de avaliar a estabilidade desses pigmentos de diferentes fontes (KAMMERER;
CARLE; SCHIEBER, 2004; TORSKANGERPOLL; ANDERSEN, 2005;

RUBINSKIENE et al.,, 2005; BAO et al.,, 2005; LIMA; MELO; LIMA, 2005).
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Estudos tém demonstrado que as antocianinas aciladas retém melhor a cor e
aumentam a estabilidade do pigmento em pH alcalino ou sob acdo de outros
fatores, como aquecimento, luz e SO, (JACKMAN et al.,, 1987; FRANCIS,
1989; DELGADO-VARGAS; JIMENEZ; PAREDES-LOPES, 2000).

De um modo geral, a diferenca da cor €& dependente do tipo e
concentracdo das antocianinas, cuja percentagem de participacédo, de acordo
com Gross (1987), € de aproximadamente: 55% de cianidina, 12% de
peonidina, 12% de delfinidina, 8% de pelargonidina, 8% de malvidina, e 6% de
petunidina. Hassimotto et al. (2004) identificaram os compostos fendlicos de
cinco cultivares de amora-preta e em todos 0s casos, a cianidina foi o pigmento
predominante contribuindo com aproximadamente 66 - 80% do total de
antocianinas.

Devido a complexidade das reacfes quimicas que afetam a estabilidade
das antocianinas durante o processamento de alimentos, como por exemplo,
na elaboracdo de sucos concentrados, doces e geléias, torna-se dificil isolar
um unico fator que explique as mudancas que ocorrem com a cor e as
propriedades funcionais desses pigmentos. Consequientemente, a avaliagdo de
um parametro isolado requer a utilizacdo de sistemas modelos para a obtencao
de informacbes mais precisas em relacdo a estabilidade desses pigmentos.
Tendo em vista as propriedades funcionais das antocianinas, diversas
pesquisas sdo focadas na determinacdo do conteddo de antocianinas e sua
correlagdo com a atividade antioxidante, buscando, assim, ampliar a aplicagcéo
desses pigmentos naturais na inddstria de alimentos e cosméticos (FALCAO et

al., 2007).
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A utilizacdo de antocianinas nas industrias de alimentos e de cosméticos
ainda é restrita devido a sua baixa estabilidade em meios aquosos e pH acima
de 2,0. Essa desvantagem e a percepcdo do consumidor de que pigmentos
naturais sdo mais saudaveis geraram varios estudos. Tais pesquisas relatam
aumento na estabilidade das antocianinas pelas ligacdes o-glicosidicas,
presenca de grupos acil na molécula de acucar (FRANCIS, 1989), presenca de
ions metélicos (STRINGHETA, 1991), inclusdo molecular (TAMURA;
YAMAGAMI, 1998), auto-associacdo (BOULTON, 2001) e copigmentacéo
(MALIEN-AUBERT, DANGLES; AMIOT, 2001).

O interesse por esses pigmentos intensificou-se uma vez que pesquisas
tém demonstrado que as antocianinas e suas respectivas agliconas, sao
compostos bioativos e que, entre os varios outros efeitos fisiolégicos, melhoram
a adaptacdo da visdo noturna e previnem a fadiga visual (NAKAISHI et al.,
2000), promovem vaso-dilatacdo (BURNS et al., 2000), possuem propriedade
antiinflamatéria (SEERAM et al., 2001), atuam na prevencdo da hiperglicemia
(MATSUI et al., 2002), possuem capacidade antioxidante (KAHKONEN;
HEINONEM, 2003) e estimulam a secrecao de insulina (JAYAPRAKASAM et
al., 2005).

Hou, Fuji, Terahara (2004), revisaram o mecanismo molecular da agéo
anti-carcinogénica e anti-inflamatéria e a inducdo da apoptose de células
malignas pelas antocianidinas. Recentemente, Zhang, Vareed, Nair (2005)
constataram o efeito inibitério da cianidina, delfinidina, pelargonidina,
petunidina e malvidina na proliferagdo de células humanas cancerigenas,
originadas em diferentes partes do corpo: estbmago, colon, mama, pulméao e

sistema nervoso central.
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A propriedade antioxidante das antocianinas vem sendo estudada por
diversos pesquisadores, face a sua presenca em um significativo nimero de
alimentos de origem vegetal e pela diversidade de sua estrutura quimica
(SEERAM et al., 2001; MATSUMOTO et al., 2002; ZHENG; WANG, 2003).
Estudos realizados com compostos polifendlicos e especialmente o0s
flavondides demonstraram capacidade antioxidante e significativa contribuicéo
na dieta, assim como seu efeito na prevencéo de diversas enfermidades tais
como: enfermidades cardiovasculares, cancerigenas e neurologicas. Os
polifendis séo efetivos doadores de hidrogénio, particularmente os flavondides.
Seu potencial antioxidante é dependente do nimero e da posi¢cdo dos
grupos hidroxil e sua conjugacédo, assim como a presenca de elétrons doadores
no anel estrutural, devido a capacidade que possui 0 grupo aromatico de
suportar o deslocamento dos elétrons. As antocianinas, pigmentos flavondlicos,
tem uma estrutura quimica adequada para atuar como antioxidantes podendo
doar hidrogénios. Uma atividade antioxidante oOtima relaciona-se com a
presenca de grupos hidroxil nas posicdes 3" e 4° do anel B, os quais conferem
uma elevada estabilidade ao radical formado. Os grupos hidroxil livres na
posicdo 3 do anel C e na posi¢cdo 5 do anel A, junto com o grupo carbonil na
posicdo 4 sdo doadores de elétrons. A diversidade estrutural contribui
favoravelmente para a existéncia natural de cerca de 300 antocianinas com
diferentes substituicbes na constituicdo, na estrutura basica do ion fenil-2-
benzopirilio (KUSKOSKI, et al. 2002).
A importancia das estruturas das antocianinas tem sido evidenciada por
diversos pesquisadores: Igarashi et al. (1989) demonstraram que a malvidina,
isolada de uva silvestre, apresentou maior capacidade antioxidante do que a

malvidina 3,5 diglicosideo; Wang, Cao, Prior (1997), ao avaliarem a capacidade
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antioxidante de 14 antocianinas, incluindo delfinidina, cianidina, pelargonidina,
malvidina, peonidina e suas estruturas ligadas a diferentes acgucares, pelo teste
ORAC (Oxigen Radical Absorbance Capacity), constataram que a cianidina 3-
glicosideo apresentou um valor de ORAC 3,5 superior ao do Trolox. No
entanto, apesar do crescente avanco cientifico sobre a atividade biolégica das
antocianinas, ainda € pouco o conhecimento sobre a biodisponibilidade e

destino metabdlico desses compostos em humanos.
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PROPOLIS

A palavra propolis € derivada do grego onde pro significa “em defesa de”
e polis “cidade”, ou seja, em defesa da cidade ou da colméia (MARCUCCI,
1996; BURDOCK, 1998). Dentre outras espécies de abelhas, o género Apis é
muito eficiente na polinizacdo de plantas e na elaboragdo de mel, geléia real,
cera e propolis. De cada colméia pode-se coletar entre 100 a 300 gramas de
prépolis por ano. S6 as abelhas sociais sdo domesticaveis e dessas a Apis
mellifera € a espécie mais utilizada na producdo de mel (PEREIRA et al.,
2003).

Entre os Apineos, a Unica espécie que presentemente vive no Brasil € a
Apis mellifera, introduzida no Brasil em 1839 pelo Padre Antonio Carneiro, em
colénias vindas do Porto, em Portugal (PEREIRA et al., 2003). Hoje em dia as
abelhas presentes no Brasil sdo um hibrido das abelhas européias (Apis
mellifera mellifera, Apis mellifera ligustica, Apis mellifera caucasica e Apis
mellifera carnica) com a abelha africana Apis mellifera scutellata (PEREIRA et
al., 2003). Isso porgue em 1956 um cientista brasileiro introduziu abelhas
africanas com vistas a melhoria da producédo de mel e, de um escape acidental
de abelhas rainhas, ocorreu um processo de africanizacdo das abelhas
presentes no Brasil resultando numa rapida e ampla substituicdo das abelhas
européias pelas africanizadas (KOO; PARK, 1997). Atualmente a Apis mellifera
€ a mais abundante havendo uma predominancia das caracteristicas das
abelhas européias no sul do pais, enquanto que ao norte predominam as

caracteristicas das abelhas africanas (PEREIRA et al., 2003).
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A prépolis € uma substancia rigida, quebradica quando fria e que se
torna ductil e maleavel quando aquecida. Possui ponto de fusédo variavel,
geralmente entre 60 - 70°C, mas em alguns casos chega até 100 °C
(MARCUCCI, 1996). Possui um odor caracteristico que pode variar de uma
amostra para outra e coloragdo que varia do marrom escuro passando a uma
tonalidade esverdeada até o marrom avermelhado, dependendo do tipo e
idade. Em contato com a pele humana, sua remocao é dificil, pois parece
interagir fortemente, com o6leos e proteina do tecido (BURDOCK, 1998). Das
propriedades adesivas derivou a designacdo em lingua inglesa bee glue (cola-
de-abelha).

A propolis € conhecida e utilizada pelo homem desde os tempos mais
remotos. Seu emprego ja era descrito pelos assirios, gregos, romanos, incas e
egipcios. No primeiro texto médico conhecido por "Livro de producdo de
Medicamentos para todas as partes do Corpo Humano", narrado no papiro de
Ebers e escrito a cerca de 1.700 a.C., se faz mencao a prépolis como produto
medicinal. No antigo Egito era utilizada como um dos materiais para
embalsamar os mortos ("cera negra") (PEREIRA; SEIXAS; AQUINO NETO,
2002).

Os gregos, entre os quais HipoOcrates, a adotaram como cicatrizante
interno e externo. Plinio, historiador romano, referiu-se a prépolis como
medicamento capaz de reduzir inchacos e aliviar dores, enquanto a elite
feminina da época utilizava essa “multi-droga” no alivio da sindrome pré-
menstrual e de célicas. Para médicos europeus dos séculos XVI em diante,
particularmente russos e poloneses, a prépolis encontrou emprego como
antibacteriano, tuberculostatico e agente dermatologico antieczematoso e

antiacne. Na odontologia era empregada no tratamento de abcessos e
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gengivas hemorragicas, bem como nos casos de candidiases bucais e
halitoses. A propolis também é encontrada nos receituarios chineses antigos
como medicamento ativo contra moléstias coronarias e hipertensao (supondo-
se atividade hipolipémica) e disfuncdes hematoldgicas (PEREIRA; SEIXAS;
AQUINO NETO, 2002).

O termo propolis ja era descrito no século XVI na Franca. Na Africa do
Sul, ao final do século XIX, foi amplamente utilizada devido as suas
propriedades cicatrizantes e na segunda guerra mundial foi empregada em
varias clinicas soviéticas. Na antiga URSS, a propolis mereceu especial
atencdo em medicina humana e veterinaria, com aplicacbes inclusive no
tratamento da tuberculose, observando-se a regressdo dos problemas
pulmonares (PEREIRA; SEIXAS; AQUINO NETO, 2002).

Nos ultimos anos a literatura cientifica vem relatando as propriedades
farmacoldgicas da prépolis de interesse médico - farmacéutico, tais como
atividades bacteriostatica e bactericida, fungistatica e fungicida, viristatica e
viricida, antioxidante, anti-tumoral, cicatrizante, reparadora tissular, anestésica,
contra parasitos intestinais e sanguineos, antimutagénica e contra doencas
cardiovasculares e respiratérias (FONTANA et al., 2004). Extratos etandlicos,
hidro-alcéolicos e aquosos da prépolis tém sido utilizados e estudados em
diferentes situacbes, em doencas pulmonares crbnicas nao especificas
(MASTEROV; NERSESIAN, 1995), no tratamento local de doencas reumaticas
(SIRO et al., 1996), como agente antiinflamatoério (SOSA., 1997), antiparasitario
(MOURA et al., 1998), antimicrobiano (PARK et al., 1998), cardioprotetores em
ferimentos orais e da pele (KOO et al., 1999), em doencgas reprodutivas animais
(SANTOS et al., 1999), como agentes antitripanosomais (MARCUCCI et al.,

2000) e como hepatoprotetor (BANKSOTA et al., 2000).
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BEBIDAS MISTAS

A fruticultura mundial foi responsavel pela producéo de 580,1 milhdes de
toneladas em 2003, ano em que a fruticultura brasileira experimentou um
momento de franco desenvolvimento (BELING et al., 2004). Segundo o Instituto
Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE), em 2006 foram colhidas no Brasil,
41,9 milhdes de toneladas, em um elenco de 20 espécies (ASTN, 2009).

A producdo de sucos de frutas no cenario do agronegocio nacional e
internacional é vista como uma das atividades mais promissoras do ramo
alimentar (ARAUJO et al., 1999). Os produtos que tiveram um maior aumento
no primeiro semestre foram as bebidas a base de soja (25%) e 0S sucos
prontos para beber (16%). O mercado de sucos prontos para beber cresceu
mais de 42% em dois anos conforme os dados da Consultoria AC Nielsen,
passando de 211,5 milhdes de litros para mais de 301 milhdes de litros em
volume e R$ 707 milhdes em valor no ano de 2004, para mais de R$ 1,1 bilhdo
em 2006 (ASTN, 2009).

Segundo Jagtiani, Chan, Sakai (1988), os sucos de frutas tropicais, até
entdo consumidos pelos habitantes dos tropicos, atualmente estdo se tornando
mais familiares para consumo em zonas temperadas. Entre outros fatores,
destacam-se o turismo, a midia eletrbnica e a imigracdo como responsaveis
pela atracdo mistica e exdtica dos frutos tropicais.

De acordo com Silva et al. (1984), o nordeste brasileiro, pelas condi¢oes
climaticas, apresenta diversidade de frutos tropicais com boas perspectivas
para exploracdo econ6mica, atualmente existindo na sua maioria, apenas em
carater extrativo e comercializados regionalmente como fruta "in natura” ou na

forma de sucos polposos ou sorvetes.
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O suco tropical de acerola é definido pela legislacéo brasileira, Instrucéo
Normativa n° 12/03 (BRASIL, 2003), como a “bebida ndo fermentada, obtida
pela dissolugdo em agua potavel, das polpas de acerola (Malpighia glabra L.),
por meio de processo tecnolégico adequado”. Deverdo apresentar
caracteristicas de aroma e sabor proprios e coloracdo que varia de amarelada
a vermelha.

O suco tropical de acerola ndo-adocado deve obedecer as seguintes
caracteristicas e composicao: teor de polpa de acerola, minimo de 60g %;
sélidos soluveis (°Brix a 20°C), minimo 5,0; acidez total em &cido citrico (g%),
minimo de 0,80; acucares totais, maximo de 8,50g %, e acido ascorbico,
minimo de 600,00 mg %. No caso do suco tropical ser adocado, as
caracteristicas e composicao sao: teor de polpa de acerola, minimo de 35,09
%,; solidos sollveis totais (°Brix a 20°C), minimo de 10,0; acidez total em acido
citrico (g%), minimo de 0,20; acuUcares totais, minimo de 7,0g %, e acido
ascorbico minimo de 200,00 mg % (BRASIL, 2003).

A preocupacdo com a saude e o corpo, aliada ao ritmo de vida intenso,
tem provocado mudancas no habito alimentar das pessoas, direcionando-as
para uma alimentacdo saudavel e ao, mesmo tempo, rapida e de facil preparo.
Nesse contexto, as frutas desempenham importante papel e tém conquistado
Nnovos espacos, tanto no mercado interno como externo (LOPES, 2005).

O habito do consumo de sucos de frutas processadas tem aumentado
no Brasil e no mundo, motivado pela falta de tempo da populagéo em preparar
0 suco das frutas in natura, pela praticidade oferecida pelos produtos, pela
substituicdo do consumo de bebidas carbonatadas devido ao seu valor nutritivo
e pela preocupacdo com o consumo de alimentos mais saudaveis

(MATSUURA; ROLIM, 2002).
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Os processadores de frutas, em especial os fabricantes de bebidas tém
procurado inovar, lancando produtos a base de sucos de frutas naturais,
concentrados, bebidas isotdnicas, etc., procurando assim maximizar o valor
agregado, reduzir custos e otimizar os seus processos (LOPES, 2005). Dentre
0s principais avancos do segmento de bebidas destacam-se o crescente
interesse da sociedade pela comercializacdo dos sucos e polpas nas mais
diversas formas de apresentacdo do produto. Por este motivo, a formulagédo de
blends “prontos para beber” pode ser utilizada com intuito de melhorar as
caracteristicas nutricionais de determinados sucos (AKINWALE, 2000; JAIN;
KHURDIYA, 2004) pela complementacdo de nutrientes fornecidos por adi¢ao

de outros componentes e agregar valor nutricional.
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OBJETIVO GERAL

e Investigar o efeito da adicao de prépolis comercial na qualidade da polpa

de acerola armazenada sob congelamento.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Avaliar as caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais de néctar de

acerola adicionado de extrato comercial de prépolis;

e Investigar o efeito do congelamento sobre as caracteristicas fisico-
quimicas da polpa de acerola adicionada de extrato comercial de

prépolis;

e Verificar a aceitabilidade do néctar de acerola elaborado com polpa
armazenada sob congelamento por 180 dias contendo extrato comercial

de propolis.



PLANO DE TRABALHO
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A realizacdo deste trabalho envolveu as seguintes etapas:

e Avaliacdo sensorial e caracterizacdo fisico-quimica de néctar de acerola
adicionado de extrato comercial de propolis.

1 — Elaboragdo do néctar de acerola utilizando sete concentragfes de

extrato comercial de propolis;

2 - Caracterizagdo fisco-quimica do néctar de acerola com extrato

comercial de prépolis;

3 - Determinacédo da concentracdo de propolis a ser adicionada a polpa de

acerola submetida a congelamento por 180 dias.

e Efeito do congelamento sobre a estabilidade da polpa de acerola
adicionada de extrato comercial de propolis.

1 — Avaliacdo do efeito da adicdo de extrato comercial de prépolis na

estabilidade das antocianinas e no teor de &cido ascorbico;

2 — Avaliacdo da influéncia da adicdo de extrato comercial de prépolis

sobre a manutencéo da cor da polpa;

3 — Avaliacdo da atividade antioxidante na polpa com e sem a adi¢cdo de

extrato comercial de propolis.

e Avaliacdo da aceitabilidade de néctar de acerola elaborado com polpa
armazenada sob congelamento por 180 dias contendo extrato comercial
de propolis.

1 - Avaliacdo dos atributos sensoriais e a aceitabilidade de néctar de

acerola elaborado com polpa submetida ao congelamento por 180 dias

contendo extrato comercial de prépolis.



RESULTADOS




AVALIACAO SENSORIAL E CARACTERIZACAO FiSICO-QUIMICA DE
NECTAR DE ACEROLA ADICIONADO DE EXTRATO COMERCIAL DE

PROPOLIS*

*Enviado para publicacdo no Brazilian Journal of Food Technology (Anexo A).
*Parte deste trabalho foi apresentado no Congresso Brasileiro de Ciéncia e

Tecnologia de Alimentos, Belo Horizonte, 2008 (Anexo B).
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RESUMO

Este trabalho teve como objetivo avaliar os atributos sensoriais assim como
determinar as caracteristicas fisico-quimicas e cromaticas de néctares de
acerola adicionados de diferentes concentracdes de extrato comercial de
prépolis, os quais foram elaborados na proporcao de 1:4 (polpa: agua potavel)
contendo 12,5% de sacarose. Os néctares foram avaliados quanto aos
atributos sabor, cor, aroma e aspecto global por um painel de quarenta
julgadores nao treinados utilizando um escala hedénica e questionados quanto
a intencdo de compra, foram também avaliados quanto ao teor de acido
ascorbico, sdlidos solaveis totais, pH e quanto as caracteristicas cromaticas
(sistema CIELAB). Com relagao ao atributo “sabor” os julgadores “gostaram” do
néctar contendo 0,5% de propolis e “nem gostaram ou desgostaram” do néctar
com 0,75 e 1,0%. Com relacdo a intencdo de compra, os julgadores
“‘comprariam” o néctar nas concentracbes de 0,5%; 0,75% e 1,0%. Os
resultados das caracteristicas fisico-quimicas dos néctares nas concentracdes
de 0,5%; 0,75% e 1,0% revelaram que o teor de &cido ascérbico variou de
207,4 a 230,8 mg/100mL, soélidos soluveis totais de 12,4 a 12,8 °Brix, o pH de
3,4 a 3,6 e os parametros de cor, no sistema CIELAB, foram (L) de 50,11 a
45,00, (a) de 3,64 a 3,35 e (b) de 21,14 a 18,20, respectivamente. A partir dos
resultados obtidos pode-se concluir que a adicao de diferentes concentragdes
de propolis interferiu nos atributos sensoriais € nos parametros cromaticos do
néctar de acerola, mas, no entanto, ndo alterou suas caracteristicas fisico-
quimicas. O néctar contendo 0,5% de propolis foi 0 Gnico aceito em relacdo ao
sabor, aroma, cor, aspecto global e intencdo de compra.

Palavras-chave: analise sensorial; néctar de acerola; propolis
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INTRODUCAO

Grande parte da producdo mundial de acerola, uma das mais ricas
fontes naturais de vitamina C, ocorre no Brasil onde esta cultura tem sido
amplamente propagada devido a boa adaptacdo ao solo e ao clima
(JOHNSON, 2003). Embora o conteudo de vitamina C decresca durante o
processo de maturacédo, frutos maduros ainda apresentam altos teores dessa
vitamina. Alves, Chitarra, Chitarra (1995), Vendramini, Trugo (2000), e Assis,
Lima, Oliveira (2001) constataram 1.021; 1.074, e 957 mg de vitamina C/100g
de polpa do fruto maduro, respectivamente.

O mercado do setor de bebidas mostra constante ascenséao e o principal
consenso entre os especialistas € a tendéncia de maior aumento do consumo
das bebidas nédo alcodlicas. O motivo desta demanda é a opcédo do consumidor
por alimentos saudaveis e funcionais (BERTO, 2003). Dentre os principais
avancos do segmento de bebidas destaca-se o0 crescente interesse da
sociedade pela comercializacdo dos sucos e polpas nas mais diversas formas
de apresentacdo do produto. As frutas consistem em fonte nutricional de
vitaminas, minerais e carboidratos sollveis, sendo que algumas possuem teor
mais elevado de um ou de outro nutriente. Por este motivo, a formulacdo de
blends prontos para beber pode ser utilizada com intuito de melhorar as
caracteristicas nutricionais de determinados sucos (AKINWALE, 2000; JAIN,
KHURDIYA, 2004) pela complementacédo de nutrientes fornecidos por adi¢ao

de outros componentes agregando valor nutricional.
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A primeira impressdo de um alimento é o julgamento visual, sendo a
aparéncia uma caracteristica de destaque. Dentre os atributos da aparéncia, a
cor € o critério mais importante utilizado para julgar a qualidade de um
alimento. No homem, a identificacdo das cores é obtida a partir de uma
complexa sensacéao de brilho, intensidade e luminosidade, dentre outras; o que
torna a percepcdo das cores primarias bem como de suas combinacdes,
bastante subjetiva. No entanto, a avaliacdo da cor pode ser medida por meio
de colorimetros, equipamentos que fornecem dados precisos sobre as
caracteristicas cromaticas (FRANCIS; CLYDESDALE, 1975).

Nos ultimos anos, a analise sensorial dos alimentos deixou de ser uma
atividade secundaria e empirica, e enquadrou-se na categoria de disciplina
cientifica, capaz de gerar informacdes precisas e reprodutiveis, sobre as quais
recaem importantes decisbes relativas a selecdo de matérias-primas,
modificacdes e padronizacdo de métodos e, otimizacdo de formulacfes para o
desenvolvimento de produtos, tornando-se uma ferramenta basica para
aplicacao na industria de alimentos (MINIM, 2006).

Considerando as varias atividades biol6gicas que a proépolis (ou seus
derivados) possui, como toxicidade contra células cancerigenas e atividades
antioxidante, antiinflamatoria, hepatoprotetora, imunoestimulante e antibiética
(BANSKOTA et al.,, 1998; BANSKOTA et al., 2000; SFORCIN et al., 2000;
BORRELLI et al., 2002; EL-KHATIB et al. 2002), este trabalho teve como
objetivo avaliar os atributos sensoriais do néctar de acerola adicionado de
extrato comercial de propolis, bem como determinar suas caracteristicas fisico-

qguimicas e cromaticas.
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MATERIAL E METODOS

Frutos

Acerolas no estadio maduro foram adquiridas no mercado local (Recife —
PE) e transportadas ao Laboratério de Analises Fisico-Quimicas de Alimentos
(LAFQA) do Departamento de Ciéncias Domésticas (DCD) da Universidade
Federal Rural de Pernambuco (UFRPE), onde foram realizados os

experimentos.

Propolis
Extrato comercial de propolis foi adquirido no mercado local (Recife —
PE) e transportado ao LAFQA/DCD/UFRPE, onde foi acondicionado em um

recipiente ambar até a realizacdo dos experimentos.

Métodos

Montagem dos experimentos

As acerolas foram selecionadas quanto a seus atributos de qualidade
(grau de maturacdo uniforme — coloracdo avermelhada e auséncia de injurias)
e higienizadas com solu¢éo de hipoclorito de soédio a 200mg/L por 30 minutos.
Os frutos foram processados em centrifuga doméstica e a polpa resultante,

apos homogeneizacdo, foi utilizada para a preparacdo do néctar.
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Preparacdo do Néctar
O néctar foi preparado utilizando 100g da polpa, 400mL de agua potavel
e 12,5% (g/mL) de sacarose. Ao néctar resultante foi adicionado extrato de
prépolis nas concentracdes de 1%; 3%; 5%; 8%; e 10% (v/v), resultando em
cinco tratamentos. Numa segunda etapa foi adicionado ao néctar extrato de
prépolis nas seguintes concentracdes 0,5%; 0,75%; 1%, resultando em trés
tratamentos. Todos os tratamentos foram avaliados sensorialmente e por meio

de analises fisico-quimicas e cromaticas.

Anélise Sensorial

A andlise sensorial foi efetuada por meio do Teste de Preferéncia-
Escala Hedonica (ANZALDUA-MORALES, 1994) e foi dividida em duas etapas.

Na primeira etapa, 0s néctares de acerola contendo diferentes
concentracdes de extrato comercial de propolis (1%, 3%, 5%, 8% e 10%) foram
avaliados em relacdo ao sabor, utilizando uma escala hedbnica verbal de 7
pontos, onde 7 representava “gostei muito” e 1 “desgostei muito” (Figura 1).

ApoOs o resultado da primeira etapa, foi realizada a segunda etapa, onde
néctares de acerola adicionados de extrato comercial de prépolis (0,5%; 0,75%;
e 1%), foram avaliados quanto ao sabor, cor, aroma e aspecto global, utilizando
uma escala hedonica verbal de 5 pontos, onde 5 representava “gostei muito” e
1 “desgostei muito”. Na mesma ficha foi incluida uma escala de intengéo de
compra de 3 pontos, onde 3 correspondia a “certamente compraria” e 1
“certamente ndo compraria” (Figura 2). O indice de aceitabilidade foi calculado
segundo Texeira; Meinert; Barbetta (1987).

Os testes foram realizados no Laboratorio de Analise Sensorial de

Alimentos do DCD/UFRPE, em cabines individuais, climatizadas, sob
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iluminacédo branca. Os néctares foram mantidos sob refrigeracéao, servidos em
copos plasticos (com capacidade de 50 mL), codificados com numeros
aleatérios de trés digitos, em amostras de aproximadamente 25 mL e
oferecidos a um painel de degustadores composto de 40 provadores nao

treinados constando de funcionarios, professores e estudantes da UFRPE.

TESTE DE PREFERENCIA

Nome: E-mail:
Curso: Periodo: Idade: Data: / [

Vocé esta recebendo uma série com cinco amostras de néctar de acerola
adicionado de extrato comercial de propolis. Prove cuidadosamente cada
amostra e avalie o quanto vocé gostou ou desgostou do sabor, de acordo
com a escala abaixo:

AMOSTRAS

354 819 276 410 504
Desgostei muito
Desgostei
Desgostei ligeiramente
Nem gostei, nem desgostei
Gostei ligeiramente
Gostei
Gostei muito

Comentarios

Obrigada!

Figura 1. Ficha utilizada na avaliacdo da primeira etapa da analise sensorial.
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TESTE DE PREFERENCIA
Nome:
E-mail: Curso:
Periodo: Idade: Data: / /

Vocé estd recebendo trés amostras de néctar de acerola contendo extrato
comercial de prépolis. Prove cuidadosamente cada amostra e avalie o quanto
vocé gostou ou desgostou em relacdo aos seguintes atributos sensoriais:

1. SABOR: AMOSTRAS
142 587 369

Desgostei muito

Desgostei

Nem gostei, nem desgostei

Gostei

Gostei muito

2. AROMA: 142 587 369
Desgostei muito

Desgostei

Nem gostei, nem desgostei
Gostei

Gostei muito

3. COR: 142 587 369
Desgostei muito

Desgostei

Nem gostei, nem desgostei
Gostei

Gostei muito

4. ASPECTO GLOBAL: 142 587 369
Desgostei muito

Desgostei

Nem gostei, nem desgostei
Gostei

Gostei muito

5. INTENCAO DE COMPRA: 142 587 369
Certamente ndo compraria
Compraria

Certamente compraria

Comentérios:

Obrigada!

Figura 2. Ficha utilizada na avaliacdo da segunda etapa da analise sensorial.
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Analises fisico-quimicas
Os néctares, contendo extrato comercial de propolis foram, em triplicata,
avaliados quanto ao teor de &cido ascorbico (através do método titulométrico
utilizando 2,6 diclorofenol indofenol), ao teor de sélidos solveis totais (‘Brix) e

o pH (AOAC, 1990).

Avaliacdo Cromatica

A avaliacdo objetiva da cor dos néctares, contendo as sete
concentracfes de extrato comercial de prépolis, foi efetuada através da
colorimetria de triestimulos, no sistema CIELAB, por meio de colorimetro
Minolta CR-400 (Konica Minolta Sensing, Inc.) no modo de reflectancia,
utilizando iluminacao difusa, iluminante C e os angulos de 0° e de 2°, referentes
aos angulos de deteccédo e do observador, respectivamente. Apés a calibracéo
do equipamento, os néctares foram colocados em placa de vidro transparente
redonda (5cm de diametro e 1,4cm de altura) sobreposta a uma placa branca
e, com auxilio do acessoério apropriado para amostras Umidas (Glass light,
Projection tube, CR-A33f) foram efetuadas as determinacdes em triplicata,
cujos resultados foram expressos como médias, nas coordenadas de cor no

espaco CIELAB (L a b) (HUTCHINGS, 1994).

Anélise Estatistica

Os resultados obtidos foram submetidos a Analise de Variancia
(ANOVA) e as médias foram comparadas pelo teste de Tukey, com 5% de
significancia, utilizando o programa “Statistica” (versdo 6.0, StatSoft, Inc.,

Tulsa, USA).
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Anélise Sensorial

De acordo com os resultados obtidos na primeira etapa da analise
sensorial pode-se observar que o tratamento estatistico revelou diferencas
significativas entre as médias dos valores atribuidos ao “sabor”, demonstrando
que os provadores “gostaram ligeiramente” do néctar com concentragéo de 1%
de propolis e “desgostaram muito” do néctar com 10% de prépolis (Tabela 1).
Os resultados semelhantes foram relatados por Freitas et al. (2006) ao
avaliarem a estabilidade de suco tropical de acerola adocado envasado por
processo hot fill, utilizando o teste de escala hedonica estruturada de 9 pontos
para avaliar o “sabor”, obteve média 4,2; ou seja, os provadores “desgostaram
ligeiramente” e quando o mesmo suco foi processado assepticamente o0s

provadores “gostaram ligeiramente”, com média de 5,8.

Tabela 1. Valores médios, quanto ao atributo “sabor”, atribuidos por 40

provadores ao néctar de acerola com cinco concentracdes de extrato comercial

de propolis.
Atributo Concentracao de extrato de préopolis (v/v)
1% 3% 5% 8% 10%
Sabor 5,352 2,85 2,17 1,60° 1,55°

Médias na mesma linha, com letras iguais ndo diferem significativamente entre si (p<0,05).

Escala hedbnica estruturada de 7 pontos (1=desgostei muito a 7=gostei muito)
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O indice de Aceitabilidade dos néctares encontra-se apresentado na
Tabela 2. Segundo Texeira; Meinert; Barbetta (1987), para que um produto seja
aceito em termos de suas propriedades sensoriais, € necessario que obtenha
um Indice de Aceitabilidade de no minimo 70%. Pode-se constatar, portanto,

gue o néctar com 1% de propolis foi o Unico aceito pelos provadores.

Tabela 2. Percentual de Aceitabilidade (%), quanto ao atributo “sabor”,
atribuidos por 40 provadores ao néctar de acerola com cinco concentracdes de

extrato comercial de propolis.

Atributo Concentracao de extrato de prépolis (v/v)
1% 3% 5% 8% 10%
Sabor 76,42 47,5 51,87 26,25 35,5

Os resultados obtidos na segunda etapa desse estudo (Tabela 3)
apresentaram diferenca significativa apenas quanto ao “sabor”. Essas médias
revelaram que, quanto a este atributo, os provadores “gostaram” do néctar com
concentracédo de 0,5% de propolis e “nem gostaram nem desgostaram” do
néctar com concentracao de 0,75% e 1,0%.

As médias obtidas com relacdo aos demais atributos revelaram que os
provadores “nem gostaram nem desgostaram” dos néctares, ndo havendo
diferenca significativa entre as concentragdes testadas. Com relacdo a
aceitacao global de suco tropical de acerola adocado e envasado por processo
hot fill e asséptico, Freitas et al. (2006) relataram que, de um modo geral, os
sucos de ambos os processos apresentaram baixa aceitabilidade com notas
que equivaleram aos termos hedbnicos “nem gostei nem desgostei” e

“desgostei ligeiramente”.
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Quanto a intencdo de compra, as meédias obtidas para os néctares com

0,5%; 0,75% e 1,0% foram, respectivamente, 2,3; 1,8; e 1,9; revelando que os
provadores “comprariam” os néctares nas trés concentragdes de proépolis.
Mattietto, Lopes; Menezes (2007) ao estudar a estabilidade do néctar misto de
caja e umbu relataram que o mesmo apresentou uma aceitacdo sensorial de
84,76 e 77,33% em relacdo a impressao global e cor, respectivamente, e que

90,62% dos provadores “certamente comprariam” o produto.

Tabela 3. Valores médios, quanto aos atributos, atribuidos por 40 provadores

ao néctar de acerola com trés concentracdes de extrato comercial de prépolis.

Concentracao de extrato de préopolis (v/v)

Atributos 0,5% 0,75 % 1,0%
Sabor 3,9° 3,2° 3,2°
Aroma 3,8° 3,4° 3,5°

Cor 3,5° 3,42 3,72
Aspecto Global 3,7% 3,3% 3,42

Médias na mesma linha com letras iguais ndo diferem significativamente entre si (p<0,05).

Escala hedbnica estruturada de 5 pontos (1=desgostei muito a 5=gostei muito).

Com relacdo a todos os atributos avaliados, apenas o néctar com 0,5%
de propolis obteve indice de aceitabilidade acima de 70%, sendo, portanto, o
anico aceito pelos provadores (Tabela 4). O sabor foi o atributo mais apreciado
com indice de aceitabilidade de 78%, seguido pelo aroma com 76%, 0 aspecto

global com 74% e a cor com 70%.
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Tabela 4. Percentual de Aceitabilidade (%), quanto aos atributos, atribuidos por
40 provadores ao néctar de acerola com trés concentracbes de extrato

comercial de prépolis.

Atributos Concentracao de extrato de prépolis (v/v)
0,5% 0,75 % 1,0%

Sabor 78 64 64

Aroma 76 68 70

Cor 70 68 74

Aspecto Global 74 66 68

Andlises fisico-quimicas

Os resultados obtidos das andlises fisico-quimica dos néctares de
acerola com cinco concentracdes de propolis encontram-se apresentados na
Tabela 5, onde € possivel constatar que ndo houve diferencga significativa entre

os valores encontrados.

Tabela 5. Caracterizacdo fisico-quimica de néctar de acerola com cinco

concentragfes de extrato comercial de propolis.

Caracteristicas Concentracdo de extrato de propolis (v/v)
1% 3% 5% 8% 10%
pH 3,3% 3,4° 3,4% 3,5% 3,5%

Sélidos sollveis totais 11,42 12,02 12,22 13,82 13,82
(°Brix)
Acido ascorbico 222 22 197,52 271,62 154,3% 216,5°

(mg/100mL de néctar)

Médias na mesma linha com letras iguais ndo diferem significativamente entre si (p<0,05).
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O teor de acido ascorbico variou de 154,3 a 222,2 mg/100mL de néctar,
0os solidos soluveis totais de 11,4 a 13,8 °Brix e o pH de 3,3 a 3,5. Os
resultados de solidos soluveis totais e pH obtidos nesse estudo encontram-se
préoximos aos relatados por Silva, Guimaraes, Gasparetto (2005), ao estudarem
a reologia do suco de acerola, assim como aos relatados por Freitas et al.
(2006) ao avaliarem a estabilidade de suco tropical de acerola. Os valores de
sélidos soluveis atendem aos padrdes estabelecidos pela Legislacdo Brasileira
para suco tropical de acerola adocado cujo valor minimo é de 10 °Brix. No
entanto, com relacdo ao teor de acido ascorbico os valores obtidos neste
estudo encontram-se um pouco abaixo do padrdo, uma vez que a Legislacdo
determina um teor minimo de 200mg/100g (BRASIL, 2003).

Os resultados da caracterizagao fisico-quimica do néctar de acerola com
trés concentracdes de prépolis ndo apresentaram diferenca significativa entre si
(Tabela 6). Os valores encontrados neste estudo foram préximos aos relatados
por Matsuura; Rolim (2002) para blend de suco de abacaxi com 20% de suco
de acerola. Maia et al. (2007) avaliando o efeito do processamento sobre
componentes do suco de acerola relataram valores de pH semelhantes, valores
de solidos solluveis totais inferiores e valores de vitamina C superiores aos
encontrados neste trabalho. Chaves et al. (2004) ao caracterizar os atributos
fisico-quimicos do suco de acerola, encontraram valores de pH , sélidos

sollveis e &cido ascorbico inferiores aos relatados no presente estudo.
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Tabela 6. Caracterizacdo fisico-quimica de néctar de acerola com trés

concentragfes de extrato comercial de propolis.

Caracteristicas Concentracao de extrato de

prépolis (v/v)

0,5% 0,75% 1,0%
pH 3,42 3,5% 3,6%
Sélidos sollveis totais (°Brix) 12,42 12,6° 12,8°
Acido ascorbico (mg/100mL de néctar) 207,4° 222,22 230,82

Médias na mesma linha com letras iguais ndo diferem significativamente entre si (p<0,05).

Avaliacdo Cromética

As caracteristicas cromaticas dos néctares (Tabelas 7 e 8) se localizam
dentro do primeiro quadrante, apresentando valores positivos de (a) e (b), ou
seja, as cores vermelha e amarela, respectivamente, e cujos resultados
encontram-se relacionados com 0s pigmentos presentes, como as antocianinas
(LIMA, MELO, GUERRA; 2007) e os carotendides (LIMA et al., 2005). No
entanto, constata-se que a intensidade do componente amarelo (b) foi maior
que a do componente vermelho (a), revelando que os néctares apresentam
uma coloracdo alaranjada. Cohen; Jackix (2005) também evidenciaram, em
liquor de cupuacu, valores positivos de (a) e (b).

Ao comparar os valores apresentados na Tabela 7 evidencia-se que 0s
valores de (a) e de (b) foram menores no néctar com 1,0% e maiores no néctar
com 10% de propolis. No entanto, no néctar com 10% de prépolis foi detectado
0 mais baixo valor de (L) demonstrando que a sua adi¢cdo interfere nos

parametros cromaticos.
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Tabela 7. Avaliacdo cromética de néctar de acerola com cinco concentracdes

de extrato de propolis comercial.

Parametros de Concentracao de extrato de préopolis (v/v)
Cor 1% 3% 5% 8% 10%
L 45,34° 52,882 55,462 57,57  42,40°
a 4,59° 5,47" 4,96° 5,28" 6,572
b 12,01° 13,10¢ 15,32° 16,81° 18,14%

Médias na mesma linha com letras iguais ndo diferem significativamente entre si (p<0,05).

A Tabela 8 demonstra que os resultados obtidos na avaliagdo croméatica
do néctar de acerola ndo apresentaram diferenga significativa entre si,
provavelmente em decorréncia da pequena diferenca dos percentuais de
prépolis utilizados. Mesmo assim, houve uma pequena diminuicdo dos
parametros avaliados em decorréncia do acréscimo do extrato de propolis. Os
valores de (L) variaram de 50,11 a 45,00, os valores de (a) de 3,64 a 3,35 e 0s

valores de (b) de 21,14 a 18,20.

Tabela 8. Avaliacdo cromatica de néctar de acerola com trés concentracdes de

extrato de propolis comercial.

Parametros de Cor Concentracao de extrato de prépolis (v/v)
0,5% 0,75% 1,0%

L 50,11° 46,38° 45,00%

a 3,64° 3,242 3,35°

b 21,142 19,02° 18,20°

Médias na linha com letras iguais ndo diferem significativamente entre si (p<0,05).
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CONCLUSOES

A partir dos resultados obtidos pode-se concluir que a adicdo de
diferentes concentracdes de propolis interferiu nos atributos sensoriais e nos
parametros cromaticos do néctar de acerola, mas, ndo alterou suas
caracteristicas fisico-quimicas. O néctar contendo 1% de propolis foi aceito em
relacdo ao sabor e o néctar com 0,5% de propolis foi aceito em relacdo ao

sabor, aroma, cor, aspecto global e intencdo de compra.
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RESUMO

Polpa de acerola, adicionada de extrato comercial de propolis, foi armazenada
sob congelamento durante 180 dias, com o objetivo de avaliar o efeito desse
processo de conservacdo sobre as caracteristicas fisico-quimicas. Desta
forma, foram montados quatro tratamentos; controle 1: polpa com adicdo de
0,5% de agua destilada (v/v); controle 2: polpa com adicdo de 1,0% de agua
destilada (v/v); tratamento 1: polpa com adi¢cdo de 0,5% de extrato de prépolis
(v/v) e tratamento 2: polpa com adicdo de 1,0% de extrato de prépolis (v/v). No
tempo zero e a cada 30 dias, as polpas foram analisadas quanto as
caracteristicas cromaticas, aos teores de antocianinas totais e de Aacido
ascorbico, bem como quanto a capacidade de sequestrar o radical DPPH.
Comparando os valores inicias e apés 180 dias de armazenamento constata-se
que, tanto nos controles como nos tratamentos, houve redugdo no teor de
antocianinas totais e no teor de acido ascorbico bem como alteracdo nas
caracteristicas cromaticas revelando que as polpas ficaram mais claras e mais
amareladas. No entanto, nos tratamentos ndo foram detectadas perdas da
capacidade de sequestrar o radical DPPH, o que provavelmente tenha sido
decorrente da adicdo de extrato de propolis. A partir dos resultados pode-se
concluir que a adicao de extrato comercial de prépolis, nos quatro tratamentos
testados, ndo evitou a perda de antocianinas e de acido ascérbico, nem a
alteracdo dos parametros croméaticos. No entanto, € possivel inferir que a
adicdo deste produto tenha sido responsavel pela manutencdo capacidade
antioxidante da polpa de acerola armazenada sob congelamento.

Palavras-chave: acerola; congelamento; caracteristicas fisico-quimicas.
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INTRODUCAO

A cor vermelha dos frutos maduros da aceroleira (Malpighia emarginata
D.C.) é devido a presenca de antocianinas (MAZZA, MINIATI, 1993), pigmentos
sollveis em agua, pertencentes ao grupo dos compostos fendlicos e a classe
dos flavondides (BRAVO, 1998; ROBARDS et al. 1999). De acordo com
Brouillard (1982), as antocianinas sao pigmentos muito instaveis e susceptiveis
a degradacdo, podendo ser destruidas por diversos fatores, tais como:
presenca de oxigénio, temperatura, pH do meio, teor de vitamina C, entre
outros.

No entanto, a estabilidade da cor destes pigmentos pode ser melhorada
através da copigmentacdo (ASEN et al. 1972), fendbmeno que promove
aumento da intensidade da cor (BOULTON, 2001). Guedes (2003) avaliando a
estabilizacdo das antocianinas da acerola por complexacdo com flavonoides
verificou que a perda de cor dos pigmentos antocianicos foi reduzida pela
adicao de extrato de prépolis.

Nos ultimos anos, a literatura cientifica vem relatando as propriedades
farmacoldgicas da propolis de interesse médico — farmacéutico (FONTANA et
al., 2004). Extratos etandlicos, hidro-alcéolicos e aquosos da prépolis tém sido
utilizados e estudados em diferentes situacbes, por exemplo, como agentes
antitripanosomais (MARCUCCI, FERRERES, CUSTODIO, 2000), como
hepatoprotetor (BANKSOTA et al., 1998) e antimicrobiano (PARK et al., 1998).
Com relagéo a atividade antioxidante, Silva et al. (2006) relataram que extrato
comercial de prépolis apresentam habilidade de sequestrar radical livre DPPH
e que essa atividade foi correlacionada com o contetdo de fendlicos e de

flavondides. Kumazawa, Hamasaka, Nakayama (2004) estudando prépolis de
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diferentes origens geograficas identificaram a presenca de varios compostos
fendlicos como acido caféico, acido p-cumarico, quercetina, campferol, entre
outros e constataram diferente atividade antioxidante, a qual se encontra
relacionadas a quantidade e do tipo de composto identificado.

Recentemente, compostos fendlicos como: &cido ferdlico, acido caféico,
acido rosmarinico, acido clorogénico, acido sinapico, acido galico, rutina e
quercetina tém sido utilizados em pesquisas para verificar a estabilidade de
antocianinas sob diferentes condi¢cdes de avaliacdo (DARIAS-MARTIN et al.

2002; REIN, HEINONEN, 2004; SCHWARZ et al. 2005; DUENAS et al. 2006).

Frente a instabilidade das antocianinas, a preservacdo de sua cor tem
sido um desafio para a industria de processamento de alimentos. No caso da
polpa de acerola, os estudos sobre a estabilidade da cor pela adicdo de
copigmentos ainda sdo escassos. Desta forma, este trabalho tem como
objetivo avaliar o efeito do congelamento sobre as caracteristicas fisico-

quimicas da polpa de acerola adicionada de extrato comercial de prépolis.

MATERIAL E METODOS

Frutos

Acerolas no estadio maduro foram adquiridas no mercado local (Recife —
PE) e transportadas ao Laboratério de Analises Fisico-Quimicas de Alimentos
(LAFQA) do Departamento de Ciéncias Domésticas (DCD) da Universidade
Federal Rural de Pernambuco (UFRPE), onde foram realizados os

experimentos.
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Propolis
Extrato comercial de propolis foi adquirido no mercado local (Recife —
PE) e transportado ao LAFQA/DCD/UFRPE, onde foi acondicionado em um

recipiente ambar até a realizacao dos experimentos.

Métodos
Montagem dos experimentos

As acerolas foram selecionadas quanto a seus atributos de qualidade
(grau de maturacdo uniforme — coloracdo avermelhada e auséncia de injurias)
e higienizadas com solucéo de hipoclorito de s6dio a 200mg/L por 30 minutos.
Os frutos foram processados em centrifuga domeéstica e a polpa resultante,
apo6s homogeneizacéo, foi utilizada em 04 tratamentos, montados de acordo
com o resultado da andlise sensorial e do indice de aceitabilidade, calculados
no primeiro capitulo:
- Controle 1: polpa com adicéo de 0,5% de agua destilada (v/v)
- Controle 2: polpa com adicéo de 1,0% de agua destilada (v/v)
- Tratamento 1: polpa com adicao de 0,5% de extrato de prépolis (v/v)
- Tratamento 2: polpa com adicdo de 1,0% de extrato de prépolis (v/v)

Em seguida, as polpas dos 04 tratamentos foram, em unidades
amostrais de 30g, armazenadas sob congelamento (-18+1° C), e avaliadas no

tempo zero e durante o periodo de 180 dias, em intervalos de 30 dias.

Analises fisico-quimicas

Antocianinas totais: quantificado pelo método espectrofotométrico descrito

por Francis (1982);
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Acido ascorbico: quantificado pelo método titulométrico utilizando 2,6

diclorofenol indofenol (AOAC, 1990);

Atividade antioxidante: a capacidade de sequestrar radical livre utilizando
DPPH (1, 1-difenil-2-picrilhidrazil) foi realizada de acordo com o método
descrito por Brand-Williams, Cuvelier, Berset (1995) e os resultados calculados
e expressos como percentual de sequestro de radical livre, a partir da seguinte
formula (MILIAUSKAS; VENSKUTONIS; VAN BEEK, 2004):

% de sequestro de radical livre = [(Ag - Aa)/Ag] X 100,

onde: Ag = absorcédo do branco (t = 0 min); Aa = absorcdo dos extratos (t =
diferentes intervalos de tempo)

Para avaliar a capacidade de sequestrar radical livre, extratos foram
obtidos utilizando 5g de polpa de acerola e 30mL de solvente (EtOH 80%,
contendo 0,1% HCI) que permaneceram sob agitacdo constante por meio de
um agitador magnético durante 20 min. em auséncia de luz, a temperatura
ambiente (25 = 1 °C) e filtrado. Esse processo foi repetido duas vezes, 0s

extratos combinados e o volume aferido para 100mL.

Avaliacdo Cromatica

A avaliacdo objetiva da cor foi determinada foi efetuada através da
colorimetria de triestimulos, por meio de colorimetro Minolta CR-400 (Konica
Minolta Sensing, Inc.) no modo de reflectancia, utilizando iluminacéo difusa,
iluminante C e os angulos de 0° e de 2°, referentes aos angulos de detecc¢éo e
do observador, respectivamente. ApOs a calibracdo do equipamento, as polpas
foram colocadas em placa de vidro transparente redonda (5cm de diametro e

1,4cm de altura) sobreposta a uma placa branca e com auxilio do acessorio
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apropriado para amostras umidas (Glass light, Projection tube, CR-A33f) foram
efetuadas as determinacdes em triplicata, cujos resultados foram expressos
como meédias, nas coordenadas de cor no espaco CIELAB (L a b)

(HUTCHINGS, 1994).

Anélise Estatistica

Todas as determinacdes foram efetuadas em triplicata e os resultados
obtidos foram submetidos a Analise de Variancia (ANOVA) e as meédias,
comparadas pelo teste de Tukey, com 5% de significancia, utilizando o

programa “Statistica” (versao 6.0, StatSoft, Inc., Tulsa, USA).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Antocianinas totais

Os teores de antocianinas totais encontram-se apresentados na Tabela
1. Os valores determinados no tempo zero foram inferiores aos encontrados
por Lima, Mélo, Guerra (2007) em polpas de diferentes gendtipos de aceroleira,
(6,4 a 64,6 mg/100g). Essa divergéncia decorre, provavelmente, da falta de
padronizacdo dos pomares em funcdo da ampla variabilidade genética,
proveniente da propagacao da aceroleira por semente, o0 que tem gerado frutos
de coloracdo amarela, amarela avermelhada, vermelha e vermelha purpura
(GONZAGA NETO, 1995).

Ao longo do periodo de armazenamento observa-se que houve
diminuicdo nos valores desses pigmentos, tanto nos controles como nos
tratamentos. Comparando os valores inicias e finais constata-se que houve

reducdo de 20,56% e 15,01% nos controles 1 e 2; e de 20,41% e 29,89% nos
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tratamentos 1 e 2, respectivamente. Desse modo, constata-se que a adicado de
extrato comercial de propolis ndo evitou que as antocianinas fossem destruidas
durante o congelamento. Embora em diferentes condi¢cdes experimentais,
Guedes (2003) relatou que, em sistema modelo, tanto na presenca como ha
auséncia de luz, a adicdo de extrato de propolis promoveu a estabilizacao

desses pigmentos presentes em produtos de acerola.

Tabela 1. Teor de antocianinas (mg/100g) em polpa de acerola com extrato

comercial de prépolis armazenada por 6 meses sob congelamento (-18°C).

Tempo Controle Tratamento
(dias) Cl* C, T, T>
0 4,902 4,762 4,862 4,892
30 4,42° 4,36° 4.41° 4,01°
60 4,69%° 4,48° 4.43° 3,80
90 4,43° 4,41° 4,33° 3,78
120 4,54° 4,25° 3,36¢ 3,36°
150 3,77° 3,82° 4,12 3,61
180 3,94° 3,08° 3,89° 3,47°

Médias na mesma coluna com a mesma letra n&o diferem significativamente entre si (p<0,05).
Os valores apresentados referem-se & média aritmética de trés determinacdes.
*C;: polpa com 0,5% de agua destilada. C,: polpa com 1% de agua destilada. T;: polpa com

0,5% de extrato de propolis. T,: polpa com 1% de extrato de prépolis.

A perda no teor de antocianinas encontrada neste estudo foi maior que a
relatada por Agostini-Costa, Abreu, Rossetti (2003). Embora o objetivo principal
do estudo tenha sido avaliar o efeito do processo industrial de congelamento da

polpa de acerola sobre a estabilidade dos carotendides durante a estocagem,
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esses autores verificaram que 0 monitoramento quimico do teor de
antocianinas acusou uma perda de 14% apo6s 12 meses de congelamento, mas
que, no entanto, ndo foi observada nenhuma despigmentacdo visual.
Entretanto, Araujo et al. (2007) avaliando a estabilidade do teor de antocianinas
totais na polpa de frutos de seis clones de aceroleira, armazenada por 12
meses sob congelamento, relataram que houve reducdo no teor desses
pigmentos de até 36,2%. Lima et al. (2003) também detectaram reducdo no
teor de antocianinas em polpa de acerola congelada proveniente de frutos de
12 diferentes aceroleiras e, apds seis meses de armazenamento, a perda
variou de 3,4% a 23,6%.

Segundo Cheftel, Cheftel, Besancon (1983), durante o congelamento as
reacdoes metabdlicas sdo reduzidas, porém nao totalmente inibidas, o que pode
justificar a degradacdo dos pigmentos antocianicos nas polpas armazenadas
por esse processo de conservacdo. Além disso, De Rosso, Mercadante (2007)
comprovaram, em sistema modelo, que a presenca de elevada concentracao
de acido ascorbico é a principal causa da baixa estabilidade das antocianinas

presentes em acerola.

Acido ascorbico

Os teores de acido ascoérbico da polpa de acerola, determinados no
tempo zero de armazenamento (Tabela 2) estdo proximos aos relatados por
Franca; Narain (2003) e Nogueria et al (2002). Musser et al. (2004), ao
estudarem as caracteristicas fisico-quimicas de acerola do Banco Ativo de
Germoplasma em Pernambuco, encontraram uma grande variagdo nos teores
de &cido ascorbico entre os gendtipos e nas safras estudadas (824,00 a

2.293,00 mg de acido ascorbico/100g de polpa). Varios fatores como:
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variabilidade genética, condi¢cdes climaticas, solo, localizacdo geografica,
fertilizacdo, tratos culturais, estacdo do ano, cultivares analisados, estadio de
maturacdo do fruto, época de colheita, entre outros, afetam as caracteristicas
fisico-quimica dos frutos (HARRIS, 1977; NOGUEIRA et al., 2002;

SEMENSATO; PEREIRA, 2000).

Tabela 2 - Teor de acido ascorbico (mg/100g) em polpa de acerola com extrato

comercial de prépolis armazenada por 6 meses sob congelamento (-18°C).

Tempo Controle Tratamento
(dias) C, [ T: T,
0 1.267,3% 1.244,3° 1.321,0° 1.236,7°
30 1.136,4" 1.045,4¢ 1.166,7° 1.045,4°
60 1.287,9° 1.227,3° 1.303,02 1.272,72
90 1.139,5° 1.131,8 1.248,1% 1.139,5°
120 1.240,1%° 1.184,8%° 1.121,6" 1.153,2°
150 1.116,3° 1.100,8° 1.131,8" 1.085,3°
180 1.101,4° 1.108,7% 1.101,4° 1.086,9°

Médias na mesma coluna com a mesma letra ndo diferem significativamente entre si (p<0,05).
Os valores apresentados referem-se & média aritmética de trés determinacdes.
*C,: 0,5% de agua destilada, C,: 1% de agua destilada, T,: 0,5% de extrato de prépolis, T,: 1%

de extrato de propolis.

Ao comparar os valores encontrados ao longo do periodo de estocagem
observa-se que o teor de &cido ascoérbico, em todos os tratamentos,
apresentou uma variacéo (Tabela 2). Resultados semelhantes foram relatados
por Maciel et al. (1999) em polpa congelada de acerola cujo teor dessa

vitamina também apresentou variacdo durante o armazenamento. Araudjo et al.
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(2007) também encontraram variacdo no teor dessa vitamina em polpa de
frutos de 6 clones de aceroleiras armazenada sob congelamento por 12 meses.
Comparando os valores inicias e finais constata-se que houve reducdo de
13,09% e 10,90% nos controles 1 e 2; e de 16,62% e 12,10% nos tratamentos
1 e 2, respectivamente, evidenciando que a adicdo de extrato comercial de
propolis ndo evitou que o acido ascorbico fosse destruido durante o
congelamento. No entanto, Yamashita et al. (2003) estudando a estabilidade do
acido ascoérbico em produtos de acerola, determinaram perdas de
aproximadamente 3% em polpas de acerola armazenadas a -12° C e -18° C
durante um periodo de quatro meses.

Silva et al. (2008) detectaram que o0 armazenamento da polpa de
cagaita, congelada por quatro meses, nas condicOes testadas, afetou
negativamente a concentracdo de vitamina C, com reducdo de 33,7%.
Segundo Ozkan, Kirca, Cemeroglu (2004), o &cido ascorbico é também usado
como indice de qualidade de nutrientes em produtos de frutas e vegetais tendo
em vista que, comparado com outros nutrientes, este composto € muito mais
sensivel a varios modos de degradacdo durante o processamento e

subsequente estocagem de alimentos.

Atividade antioxidante

No método utilizado para avaliar a atividade antioxidante, a reducdo do
DPPH pelo composto antioxidante resulta na perda de absorbancia e o grau de
descoloracdo da solucdo, da cor violeta-escuro para amarelo-claro, indica a
eficacia do composto ou extrato testado.

A capacidade antioxidante dos extratos, expressa em percentual de

sequestro do radical DPPH, encontram-se na Tabela 3 no qual se evidencia
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que os valores, de todos o0s ensaios, variaram ao longo do periodo de

armazenamento.

Tabela 3. Capacidade de sequestrar radical livre DPPH (%), durante o tempo
de reacdo de 5min. da polpa de acerola com extrato comercial de propolis

armazenada por 6 meses sob congelamento (-18°C).

Tempo Controle Tratamento
(dias) C, C, T, T,

0 77,372 66,87°¢ 61,27°¢ 62,89°
30 62,95° 58,89¢ 54,71°¢ 56,18°
60 79,432 75,37° 75,602 77,80°
90 86,212 85,952 82,622 84,132
120 76,292 84,092 84,022 86,202
150 58,62° 58,12¢ 41,644 5g8,72%
180 66,49° 65,67°¢ 65,07° 63,79°

Médias na mesma coluna com a mesma letra ndo diferem significativamente entre si (p<0,05).
Os valores apresentados referem-se & média aritmética de trés determinacdes.
*C,: 0,5% de agua destilada, C,: 1% de agua destilada, T;: 0,5% de extrato de prépolis, T,: 1%

de extrato de propolis.

Comparando os valores encontrados no tempo zero e aos 180 dias de
armazenamento, constata-se que, que houve reducéo de 14,05% e 1,79% nos
controles 1 e 2, respectivamente. No entanto, nos tratamentos, ndo foram
detectadas perdas da capacidade de sequestrar o radical DPPH, permitindo
inferir que provavelmente tenha sido decorrente da adi¢cdo de extrato comercial

de propolis. Nagai et al. (2003) relataram que extrato aquoso de propolis
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apresentou uma boa atividade antioxidante, a qual esta associada ao alto teor
de compostos fendlicos.

Polpas de frutos tropicais comercializadas na forma congelada no sul do
Brasil foram avaliadas por Kuskoski et al. (2006) os quais relataram que a
polpa de acerola destacou-se por conter 0 mais elevado teor de polifendis
totais e apresentar a mais elevada capacidade antioxidante (método radical
DPPH). Melo et al. (2008) ao avaliarem o teor de fendlicos e a capacidade
antioxidante de polpas congeladas de frutas adquiridas em supermercados da
Cidade de Recife-PE, também relataram que entre as frutas avaliadas, a polpa
de acerola exibiu 0 mais elevado teor de polifendis e que extratos metandlicos
da polpa deste fruto, juntamente com a polpa de goiaba apresentaram o mais
elevado percentual de sequestro do radical DPPH.

Ao avaliar a aplicacdo de diversos métodos quimicos para determinar
capacidade antioxidante em polpa de fruta, Kuskoski et al. (2005) concluiram
que a utilizacdo do radical ABTS. ¢ un ds meowos mas mnises Ofiginando resultados
reproduziveis e coerentes, e que a acerola foi o primeiro fruto citado na ordem
decrescente da capacidade antioxidante determinada pelo citado método.
Duarte-Almeida et al. (2006) também relataram que entre os frutos estudados,
0 extrato metandlico a 70% de acerola apresentou a maior capacidade de
sequestro de radical livre DPPH apds o tempo de reacdo de 25 min. e
atribuiram esse resultado ao alto teor de acido ascorbico presente na amostra.
Sabe-se que além da prevencgdo do escorbuto a vitamina C também atua como

agente antioxidante (VANNUCCHI; JORDAO Jr., 1998).
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Avaliacao Cromatica

Uma particular cor, expressa no sistema CIELAB (L a b), tem uma Unica
localizacdo, especificada numericamente em um espaco tridimensional
esférico, definido por trés eixos perpendiculares; o eixo “L” (luminosidade) varia
do preto (0%) ao branco (100%); o eixo “a@”, do verde (-a) ao vermelho (+a) e 0
eixo “b”, do azul (-b) ao amarelo (+b) (HUTCHINGS, 1994).

As caracteristicas cromaticas da polpa de acerola (Tabelas 4 e 5)
demonstram que estas se localizam dentro do primeiro quadrante,
apresentando valores positivos de “a” e “b”, ou seja, as cores vermelha e
amarela, respectivamente, demonstrando que os resultados encontram-se
relacionados com 0s pigmentos presentes, como as antocianinas (LIMA,
MELO, GUERRA,; 2007) e os carotendides (LIMA et al., 2005).

Na Tabela 4 evidencia-se, ao comparar 0s valores encontrados, que aos
180 dias de armazenamento os valores do “L” e de “b”, foram mais elevados do
que os detectados no tempo zero. Houve aumento nos valores de “L” de
13,49% e 14,19% e nos valores de “b” de 18,08% e 24,11% nos controles 1 e
2, respectivamente; o que demonstra que as polpas ficaram mais claras e mais
amareladas. A mesma tendéncia foi observada nos tratamento 1 e 2 (Tabela
5), no qual pode-se verificar que houve aumento nos valores de “L” de 11,93%
e 13,08% e nos valores de “b” de 21,63% e 25,15%, respectivamente.

(1Pt}

Com relacdo ao componente “a”, constata-se que em todos o0s
experimentos, os valores decresceram aos 180 dias de armazenamento
(Tabelas 4 e 5). Ao comparar os valores iniciais e finais, evidencia-se um

percentual de perda de 43,59% e de 33,70% no controle 1 e controle 2 bem

como de 37,93% e de 41,32% no tratamento 1 e no tratamento 2,
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respectivamente, podendo constatar que a adicdo de propolis ndo evitou a

alteracdo na cor da polpa em estudo.

Tabela 4.Caracterizacdo cromatica (CIE L a b) de polpa de acerola com extrato

comercial de prépolis armazenada por 6 meses sob congelamento (-18° C).

Tempo C* Cz
dias) L a b L a b
(
0 37,52¢ 14,20  17,59° 36,79° 12,58 16,93°
30 40,47° 12,89% 19,66 43,94° 13,07%¢ 22,232
60 40,56 8,94° 19,55  39.86" 8,35° 18,842
90 42 69°° 9,58° 19,71° 45312 10,74° 22,062
120 47,502 9,83° 23,522 49,522 8,01° 23,062
150 43,59° 6,59¢ 19,76  45,00%° 7,68¢ 21,423
180 42,58 801" 20,78 42,01 8,35° 20,90%

Médias na mesma coluna com a mesma letra ndo diferem significativamente entre si (p<0,05).

Os valores apresentados referem-se & média aritmética de trés determinacdes.

*C,: 0,5% de &gua destilada. C,: 1% de 4gua destilada.

O congelamento € um dos processos mais indicados para a preservacao

das propriedades quimicas, nutricionais e sensoriais de polpas de frutas. No

entanto, a acdo das enzimas é preocupante, pois pode provocar significativas

alteracdes de cor em polpas de frutas congeladas (FU, LABUZA, 1997).

Gomes, Figueirédo, Queiroz (2004) constataram que na polpa de

acerola em po, apdés 60 dias de armazenamento a temperatura ambiente,

houve uma diminuicdo de 18,84% na luminosidade, aumento de 35% na

intensidade do vermelho e um aumento de 21% no valor do componente

amarelo. Segundo esses autores, 0 aumento da intensidade de vermelho (a*)
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associado a reducédo da luminosidade retratou o escurecimento da amostra e o
aumento do valor do componente (b*) pode ser devido a reacdo das
antocianinas com o acido ascoérbico presente na acerola e desta reacao
resultariam perdas de ambos os componentes, com formacdo de pigmentos

levemente escuros.

Tabela 5.Caracterizacdo cromatica (CIE L a b) de polpa de acerola com extrato

comercial de prépolis armazenada por 6 meses sob congelamento (-18° C).

Tempo T* T,
dias) L a b L a b
(

0 41,42° 17,192 19,78° 44,21° 17,348 20,49¢
30 43,97 14,85  21,80% 47,25  14,33° 22.78°
60 44,78° 10,95%¢ 22343 4757 12,13° 23,19
90 46,05 12,14° 20,16° 48,65°  11,90° 22,95
120 47,752 9,65% 22,92% 51,05 9,41° 24,16°

150 47,42° 8,67° 23,14% 51,002 8,97¢ 24,78

180 46,37%° 10,68¢ 24,012 49,98%  10,17¢ 25,642

Médias na mesma coluna com a mesma letra ndo diferem significativamente entre si (p<0,05).
Os valores apresentados referem-se & média aritmética de trés determinacdes.

*T1:0,5% de extrato de propolis. T,:1% de extrato de propolis.

Ao avaliar as caracteristicas cromaticas de polpa de acerola produzida
sem tratamento térmico e acondicionadas em potes de vidro, Silva (1999)
relatou que apos seis meses de armazenamento sob congelamento (-18° C)
houve um aumento de 6,19% no componente b* e uma diminuicdo de 2,91% e
de 66,48%, nos parametros L* e a* respectivamente. Lopes, Matietto,

Menezes (2005), ao estudarem a estabilidade de polpa de pitanga sob
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congelamento, observaram que houve decréscimo dos parametros L*, a* e b*

ao longo do tempo de armazenamento. Apés os 90 dias de estocagem, houve

uma maior queda no parametro a* (16,1%), seguido de 11,1% no parametro b*
e de 5,2% na luminosidade.

O alto teor de acido ascorbico presente na acerola a destaca entre os

frutos tropicais, no entanto, embora o exato mecanismo quimico e bioquimico

nao esteja claro, tem sido apontada uma relacéo entre a velocidade de perda

da cor e a concentracao de acido ascorbico (GUEDES, 2003).

CONCLUSOES

A partir dos resultados pode-se concluir que a adicdo de extrato
comercial de propolis, nos quatro tratamentos testados, ndo evitou a perda de
antocianinas e de acido ascoérbico, nem a alteracdo dos parametros cromaticos.
No entanto, é possivel inferir que a adicdo deste produto tenha sido
responsavel pela manutencéo da capacidade antioxidante da polpa de acerola

armazenada sob congelamento.
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AVALIACAO DA ACEITABILIDADE DE NECTAR DE ACEROLA
ELABORADO COM POLPA ARMAZENADA SOB CONGELAMENTO POR

180 DIAS CONTENDO EXTRATO COMERCIAL DE PROPOLIS*

*Enviado para publicacdo na Revista Ceres (Anexo E).
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RESUMO

Este trabalho teve como objetivo avaliar sensorialmente néctares de acerola
utilizando polpa armazenada por 180 dias sob congelamento contendo extrato
comercial de propolis, os quais foram elaborados na proporcéo de 1:4 (polpa:
agua potavel) contendo 12,5% de sacarose. Os néctares foram avaliados
guanto aos atributos aroma, cor, sabor e aspecto global por meio de um painel
composto de 40 julgadores néo treinados utilizando Teste de Aceitabilidade-
Escala Hedbnica de 5 pontos. Na mesma ficha foi incluida uma escala de
intencdo de compra estruturada de 3 pontos. Com relacdo aos atributos
avaliados, o néctar com 0% de propolis obteve escore entre 4 e 5, ou seja, 0S
provadores externaram que “gostaram” e “gostaram muito”, respectivamente,
engquanto que o néctar com 0,5% de propolis, obteve escore 4. O néctar com
1,0% de propolis obteve escore entre 1 e 2, ou seja, 0os provadores
“‘desgostaram muito” e “desgostaram”, apresentando escore 4 apenas para o
atributo cor. Em relacéo a intencdo de compra este estudo revelou que 45% e
50% dos provadores “provavelmente comprariam” os néctares com 0% e 0,5%
de propolis, respectivamente. No entanto, 75% dos provadores “certamente
nao comprariam” o néctar com 1,0% de prépolis. A partir dos resultados obtidos
pode-se concluir que a adi¢do de extrato comercial de prépolis, a medida que o
percentual aumentou, influenciou negativamente todos os atributos sensoriais
do néctar.

Palavras-chave: analise sensorial; néctar de acerola; propolis
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INTRODUCAO

O habito do consumo de sucos de frutas processadas tem aumentado no
Brasil e no mundo, motivado pela falta de tempo da populacdo em preparar o
suco de frutas in natura, pela praticidade oferecida pelos produtos, e, ainda,
pela substituicdo do consumo de bebidas carbonatadas (MATSUURA; ROLIM,
2002).

Segundo Gomes et al. (2005), o grande interesse pela acerola é devido a
sua potencialidade com relacdo ao teor da vitamina C e esse fruto tem sido
utiizado em industrias farmacéuticas e de alimentos, resultando em varios
produtos, bem como para enriquecer néctares de outros frutos.

Com o objetivo de enriquecer em vitamina C o suco integral pasteurizado
de abacaxi, Matsuura, Rolim (2002) desenvolveram formulacGes através da
adicdo de diferentes quantidades de suco integral pasteurizado de acerola.
Formulacdes de néctares a base de polpa de mamé&o e suco de maracuja,
fortificado com vitamina C presente na polpa de acerola, também foram
estudadas por Matsuura et al. (2004). De acordo com Lima et al. (2008), apesar
da variedade de frutas tropicais com sabores exoéticos bastante agradaveis,
apresentando potencial mercadoldgico, ainda sdo poucos 0s produtos
comerciais de misturas dessas frutas.

A andlise sensorial que é feita através da utilizacdo dos sentidos humanos
(viséo, gustacao, olfato, audigcdo, sensibilidade cutanea) é utilizada para avaliar
a qualidade do alimento, sua aceitabilidade por parte do consumidor bem como
em pesquisas de desenvolvimento de novos produtos (TEXEIRA; MEINERT;
BARBETTA, 1987). Portanto, € uma importante ferramenta para a industria

alimenticia e, por meio de seus métodos € possivel obter informac¢des acerca
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da qualidade do produto, subsidios que auxiliam no desenvolvimento de novos
produtos e dados sobre o desempenho de um produto no mercado.

A propolis, embora possua uma complexa composi¢cado quimica, estudos
tém demonstrado a presenca de flavondides e acidos fendlicos, sendo a eles,
atribuida grande parte de suas atividades biolégicas (MARCUCCI, 1996;
BANSKOTA et al., 1998; BANSKOTA et al., 2000; MARCUCCI, FERRERES,
CUSTODIO, 2000; BANKOVA et al., 2002; EL — KHATIB et al., 2002; EL
HADY, HEGAZI, 2002; PARK, ALENCAR, AGUIAR, 2002; PEREIRA, et al.;

2003).

Neste contexto, o presente trabalho teve como objetivo avaliar os atributos
sensoriais e a aceitabilidade do néctar de acerola elaborado com polpa
armazenada por 180 dias sob congelamento contendo extrato comercial de

propolis.

MATERIAL E METODOS

Frutos

Acerolas no estadio maduro foram adquiridas no mercado local (Recife —
PE) e transportadas ao Laboratorio de Andlises Fisico-Quimicas de Alimentos
(LAFQA) do Departamento de Ciéncias Domésticas (DCD) da Universidade
Federal Rural de Pernambuco (UFRPE), onde foram realizados os

experimentos.
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Propolis
Extrato comercial de propolis foi adquirido no mercado local (Recife —
PE) e transportado ao LAFQA/DCD/UFRPE, onde foi acondicionado em um

recipiente ambar até a realizacdo dos experimentos.

Métodos
Montagem dos experimentos

As acerolas foram selecionadas quanto a seus atributos de qualidade
(grau de maturacdo uniforme — coloracdo avermelhada e auséncia de injurias)
e higienizadas com solugéo de hipoclorito de soédio a 200mg/L por 30 minutos.
Os frutos foram processados em centrifuga domeéstica e a polpa resultante,
apo6s homogeneizacéo, foi utilizada em 03 tratamentos, montados de acordo
com o resultado da analise sensorial e do indice de aceitacdo, calculados no
primeiro capitulo:
- Controle: polpa sem adicdo de extrato de prépolis
- Tratamento 1: polpa com adicdo de 0,5% de extrato de prépolis (v/v)
- Tratamento 2: polpa com adicdo de 1,0% de extrato de prépolis (v/v)

Em seguida, as polpas dos 03 tratamentos foram armazenadas sob
congelamento (-18+1° C) durante seis meses, periodo no qual foram

descongeladas e utilizadas na elaboracao do néctar.

Preparacdo do Néctar
O néctar foi preparado utilizando 100g da polpa, 400mL de agua potavel

e 12,5% (g/mL) de sacarose.
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Anélise Sensorial

A analise sensorial foi efetuada por meio do Teste de Preferéncia-
Escala Hedonica (ANZALDUA-MORALES, 1994). Os néctares foram avaliados
em relacdo ao aroma, cor, sabor e aspecto global, utilizando uma escala
hedbnica verbal de 5 pontos, onde 5 representava “gostei muito” e 1 “desgostei
muito” e os resultados obtidos, para cada atributo avaliado, estdo apresentados
em histogramas (percentagem de provadores versus grau de aceitacao).

Na mesma ficha foi incluida uma escala de intencdo de compra
estruturada de 3 pontos, onde 3 correspondia a “certamente compraria” e 1
“certamente ndo compraria” (Figura 1). O indice de aceitabilidade foi calculado
segundo Texeira; Meinert; Barbetta (1987).

Os testes foram realizados no Laboratorio de Analise Sensorial de
Alimentos do DCD/UFRPE, em cabines individuais, climatizadas, sob
iluminacédo branca. Os néctares foram mantidos sob refrigeracéo, servidos em
copos plasticos (com capacidade de 50 mL), codificados com numeros
aleatérios de trés digitos, em amostras de aproximadamente 25 mL e
oferecidos a um painel de degustadores composto de 40 provadores nao

treinados constando de funcionarios, professores e estudantes da UFRPE.
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TESTE DE PREFERENCIA

Nome:
Email: Curso:
Periodo: Idade: Data: / /

Vocé estd recebendo trés amostras de néctar de acerola com extrato de prépolis
comercial. Prove cuidadosamente cada amostra e avalie o quanto vocé gostou ou
desgostou em relacdo aos seguintes atributos sensoriais:

1. AROMA: 301 254 689
Desgostei muito - - -
Desgostei - - -
Nem gostei, nem desgostei - - -
Gostei

Gostei muito

2. COR: 301 254 689
Desgostei muito - —_ -
Desgostei - - —_
Nem gostei, nem desgostei - - -
Gostei

Gostei muito

3. SABOR: 301 254 689
Desgostei muito _ _ _
Desgostei _ _ _
Nem gostei, nem desgostei _ _ _
Gostei

Gostei muito

4. ASPECTO GLOBAL: 301 254 689
Desgostei muito

Desgostei

Nem gostei, nem desgostei
Gostei

Gostei muito

5. INTENCAO DE COMPRA: 301 254 689
Certamente n&o compraria
Compraria

Certamente compraria

Comentarios:

Obrigada!

Figura 1. Ficha utilizada na avaliacdo na andlise sensorial.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Cor

Com relacdo ao atributo “cor” os resultados obtidos na avaliagcédo
sensorial demonstraram que 52,5%; 57,5% e 47,5% dos provadores “gostaram”
dos néctares com 0%; 0,5% e 1,0% de prépolis, respectivamente (Figura 2). A
cor € um atributo de importancia fundamental uma vez que é um estimulo que
atinge o sentido da visdo sendo, portanto, decisivo na escolha e aceitacdo de
um alimento.

A estabilidade de polpa de pitanga sob congelamento foi estudada por
Lopes, Mattietto, Menezes (2005) os quais relataram que o atributo aparéncia,
devido a alteracdo da cor, variou significativamente aos 90 dias de estocagem
ocasionando uma forte queda na aceitabilidade sensorial. Silva et al. (2008) ao
desenvolverem e estudarem a estabilidade do néctar de caju adocado com mel
de abelha, avaliando o atributo cor relataram que as médias obtidas durante
todo o estudo permaneceram entre “gostei moderadamente” e “gostei muito”,
mantendo-se dentro da faixa de variagdo de aceitacdo. A avaliacdo do
consumidor sobre sorvetes com xilitol foi estudada por Maia et al. (2008), onde
observaram que 75% dos provadores “gostaram” da cor do sorvete de nata
com xilitol e 89% dos provadores “gostaram” da cor do sorvete de morango

com xilitol.
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Figura 2: Histograma de frequéncia (% de provadores) do néctar de acerola
com trés concentracfes de extrato de prépolis comercial quanto ao atributo

“cor” (escores de aceitagao: 1= desgostei muito a 5= gostei muito).

Aroma

A média dos valores atribuidos ao “aroma”, demonstraram que 40% e
45% dos provadores “gostaram” dos néctares com 0% e 0,5% de propolis,
respectivamente. Em relacdo ao néctar com 1,0% de propolis, este apresentou
30% de frequéncia das respostas dos provadores, o que representa que 0S
mesmos “desgostaram” deste néctar (Figura 3).

Lago, Gomes, Silva (2006) relataram que geléia de jamboléo, avaliada
sensorialmente por 50 provadores nao treinados pelo método de escala
hedbnica de nove pontos embora tenha tido uma aceitacdo satisfatoria, o

atributo “odor” foi o menos apreciado.
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Figura 3: Histograma de frequéncia (% de provadores) do néctar de acerola
com trés concentracdes de extrato de propolis comercial quanto ao atributo

“aroma” (escores de aceitagao: 1= desgostei muito a 5= gostei muito)

Sabor

Quanto ao atributo “sabor”, os resultados obtidos apdés a analise
sensorial revelaram que 47,5% dos provadores “gostaram muito” do néctar com
0% de propolis, 45% “gostaram” do néctar com 0,5% de propolis e 42,5%
“desgostaram muito” do néctar com 1,0% de propolis (Figura 4).

Formulacdes de néctares de caju adocado com mel de abelha foram
desenvolvidas e avaliadas sensorialmente por Silva et al. (2008). Esses autores
relataram que o teor de suco nas formulacdes foi determinante na preferéncia
dos provaveis consumidores e que quanto ao atributo “sabor’ as meédias
aumentaram progressivamente em direcdo a formulacdo com maior teor de
suco (20%) e solidos soluveis (11° Brix). Em estudo da avaliacdo sensorial de
caqui submetido a desidratagdo osmoética e secagem, Elias et al. (2008)

observaram que 40% dos provadores “gostaram muito” do sabor. Maia et al.
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(2008) avaliando o consumidor sobre sorvetes com xilitol, relataram para o
atributo sabor, que 77% dos provadores “gostaram” do sorvete de nata,

enquanto 68% dos provadores “gostaram” do sorvete de morango.
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0 1,0% propolis

Respostas (%)

Figura 4: Histograma de frequéncia (% de provadores) do néctar de acerola
com trés concentracfes de extrato de prépolis comercial quanto ao atributo

“sabor” (escores de aceitagao: 1= desgostei muito a 5= gostei muito).

Aspecto Global

Com relacéo ao aspecto global, 40% e 55% dos provadores “gostaram”
dos néctares com 0% e 0,5% de propolis respectivamente, enquanto 37,5%
dos provadores “desgostaram” do néctar com 1,0% de prépolis (Figura 5).

Freitas, Candido, Silva (2008) avaliando geléias de guabiroba por meio
de escala hedbnica de nove pontos, constataram que as produzidas com 1% e
1,5% de acido citrico foram consideradas aceitas por terem apresentado,
quanto as caracteristicas sensoriais de sabor, aroma, textura (aceitagcao global)
e aparéncia, escores maiores ou superiores a 6,0. Santana et al. (2006)

avaliando sensorialmente trés marcas comerciais de iogurte light com pedagos
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de frutas, sabor péssego, relataram que todas apresentaram boa aceitacdo em
relacdo a aparéncia, aroma, sabor e textura. Elias et al. (2008) em estudo da
avaliacdo sensorial de caqui submetido a desidratacdo osmaotica e secagem,
verificaram que 35% dos provadores “gostaram ligeiramente” da aparéncia,
enquanto 40% dos provadores “gostaram muito” da textura, atributo que
recebeu as maiores notas e, portanto, influenciou a aceitacdo positiva do
produto. Maia et al. (2008) avaliando o consumidor sobre sorvetes com xilitol,
observaram que 67% e 91% dos provadores “gostaram” do aspecto geral para

0 sorvete de nata e morango, respectivamente.
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Figura 5: Histograma de freqiiéncia (% de provadores) do néctar de acerola
com trés concentracdes de extrato de prépolis comercial quanto ao atributo

“aspecto global” (escores de aceitagao: 1= desgostei muito a 5= gostei muito)
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Intencdo de compra

No que diz respeito a intencdo de compra, este estudo revelou que 45%
e 50% dos provadores “provavelmente comprariam” os néctares com 0% e
0,5% de propolis, respectivamente. No entanto, 75% dos provadores
“certamente ndo comprariam” o néctar com 1,0% de propolis.

Mattietto, Lopes, Menezes (2007) avaliando a estabilidade do néctar
misto de caja e umbu, constataram que no tempo zero 90,62% dos provadores
“certamente comprariam” o produto. Entretanto, aos 60 dias de estocagem
houve uma queda nesse valor, atingindo 68,4%. Silva et al. (2008) ao
desenvolverem formulacdes de néctar de caju adocado com mel de abelha
relataram que, na avaliacdo de intencdo de compra, a média das respostas
atribuidas pelos provadores indicaram que o produto, se estivesse disponivel
no mercado, teria aceitacdo pelos consumidores em potencial. Carvalho et al.
(2005) em estudo da estabilidade de bebida mista a base de agua de coco e
suco de caju, relataram que para a formulagcdo mais aceita com 72,5% das
respostas, 47,5% dos provadores "provavelmente comprariam” e 25% dos

provadores "certamente comprariam".

indice de Aceitabilidade

Com relacdo ao indice de Aceitabilidade (Tabela 1), o néctar controle
(0% de propolis) foi o Unico aceito em relacéo a todos os atributos estudados,
pois, de acordo com Teixeira, Meinert, Barbetta (1987) para que um produto
seja considerado como aceito, em termos de suas propriedades sensoriais, é
necessario que obtenha um indice de aceitabilidade de no minimo 70%. Pode-

se constatar que o néctar com 0,5% de propolis ainda foi aceito pelos
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provadores em relacdo aos atributos cor e sabor. No entanto, o néctar com
1,0% de prépolis ndo foi aceito em relagéo a todos os atributos avaliados.

Bastos et al. (2008) ao avaliarem sensorialmente o suco elaborado a
partir da polpa de tapereba, observou que os indices de aceitacdo obtido pelo
produto no primeiro, sétimo e décimo quarto dia, apdés o tratamento térmico,
foram de 80,7%; 70,4% e 72,6%, respectivamente. Asquieri; Rabélo; Silva
(2008) ao avaliarem sensorialmente o fermentado de jaca obtiveram indice de
aceitacdo de 78%. Carvalho et al. (2005) em estudo da estabilidade de bebida
mista a base de agua de coco e suco de caju, observaram que todas as
formulacbes foram bem aceitas sensorialmente, com médias das respostas

situando-se entre "gostei moderadamente™ e "gostei muito".

Tabela 1. indice de Aceitabilidade em porcentagem, através do teste de
preferéncia, por 40 provadores ao néctar de acerola adicionado de trés

concentracdes de extrato comercial de propolis.

Atributos Concentracao de extrato de prépolis (v/v)
0% 0,5% 1,0%

Aroma 77,5 68,0 47,0
Cor 77,0 75,5 65,5
Sabor 84,0 74,3 38,5

Aspecto Global 80,5 68,5 53,0
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CONCLUSOES

A partir dos resultados obtidos pode-se concluir que a adicdo de extrato
comercial de propolis, a medida que o percentual aumentou, influenciou
negativamente todos os atributos sensoriais do néctar. No entanto o néctar
com 0,5% de prépolis ainda foi aceito pelos provadores em relacdo aos
atributos cor e sabor. O néctar controle (0% de propolis) obteve indice de

Aceitabilidade acima de 70% para todos os atributos avaliados.
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Os resultados desta pesquisa, nas condi¢cdes em que foram obtidos, permitem

concluir que:

e A adicdo de diferentes concentracdes de extrato de prépolis interferiu

nos atributos sensoriais e nos parametros cromaticos do néctar de
acerola, mas, no entanto, ndo alterou suas caracteristicas fisico-
guimicas. O néctar contendo 0,5% de prépolis foi o Unico aceito em

relacdo ao sabor, aroma, cor, aspecto global e intencdo de compra;

A adicdo de extrato de prépolis na polpa armazenada sob congelamento
por 180 dias, ndo evitou a perda de antocianinas e de &cido ascorbico,
nem a alteracdo dos parametros croméaticos. No entanto, € possivel
inferir que a adicdo deste produto tenha sido responséavel pela
manutencao da capacidade antioxidante da polpa de acerola durante o

periodo estudado;

A aceitabilidade da polpa de acerola armazenada sob congelamento
contendo extrato comercial de propolis revelou que a medida que o
percentual aumentou, influenciou negativamente todos os atributos
sensoriais do néctar. No entanto o néctar com 0,5% de propolis ainda
foi aceito pelos provadores em relacdo aos atributos cor e sabor. O
néctar controle (0% de propolis) obteve indice de Aceitabilidade acima

de 70% para todos oS atributos avaliados.






