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Bebida mista a base de agua de coco, abacaxi, laranja e gengibre
Resumo?. Objetivou-se elaborar uma bebida mista a base de dgua de coco,
abacaxi, laranja e gengibre e verificar a caracterizagdo fisico-quimico e a
aceitacéo sensorial. O experimento foi realizado no campus da Universidade
Federal do Recdncavo da Bahia, na avaliagao sensorial 50 provadores avaliaram
0s atributos cor, sabor, aparéncia, e aroma, utilizando uma escala heddnica de
nove pontos. Foram elaboradas quatro formulagdes com 90%, 80%, 70% e 60%
de agua de coco ,5%, 10%, 15% e 20% de abacaxi, 5%, 10%, 15% e 20% de
laranja, em todos as formulac6es com 1% e 6% respectivamente de acglcar e
gengibre. A bebida mista com 70% de agua de coco, 15% de abacaxi, 15% de
laranja, 1% de acucar e 6% de gengibre foi a mais aceita e por meio de triplicata
foi submetida a avaliacao fisico-quimica, colorimétrica e prova de esterilidade
comercial, os resultados foram submetidos a estatistica descritiva. Na analise
fisico-quimica, obteve-se acucar redutor com 2,93 % de glicose, acUcar nao
redutor com 4,81% de sacarose, pH de 4,1 acidez titulavel de 0,25 % em &cido
citrico, soélidos soluveis de 12,16 °Brix e agucar total com 8,0 % de glicose. A
colorimétrica com valor de luminosidade de 25,91, caracterizando a bebida como
escura. O produto teve boa aceitacao, alcancando a média 6,48 correspondendo
a “ gostei ligeiramente”, na escala hedonica. Portanto esta bebida teve boa
aceitacdo, demostrando potenciais para compor a gama de produtos novos que
vem surgindo no mercado alimenticios.

Palavras chaves: sensorial, mistura de frutas, fisico-quimico

1 Artigo formatado de acordo com as normas da revista Magistra.
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Mixed drink based of coconut, pineapple, orange and ginger water

Abstract: The objective was to elaborate a mixed drink based on coconut, pineapple,
orange and ginger water and verify the physical-chemical characterization and the
sensorial acceptance. The experiment was carried out on the campus of the Federal
University of the Recdncavo of Bahia, in the sensory evaluation 50 tasters evaluated
the attributes color, flavor, appearance, and aroma, using a hedonic scale of nine
points. Four formulations were prepared with 90%, 80%, 70% and 60% coconut
water, 5%, 10%, 15% and 20% pineapple, 5%, 10%, 15% and 20% all formulations
with 1% and 6% respectively of sugar and ginger. The mixed drink with 70% of
coconut water, 15% of pineapple, 15% of orange, 1% of sugar and 6% of ginger was
the most accepted and by means of triplicate it was submitted to physical-chemical,
colorimetric and proof of commercial sterility, the results were submitted to
descriptive statistics. In the physico-chemical analysis, sugar was obtained with
2.93% glucose, non-reducing sugar with 4.81% sucrose, pH of 4.1 titratable acidity
of 0.25% in citric acid, soluble solids of 12, 16 ° Brix and total sugar with 8.0%
glucose. The colorimetric value of luminosity of 25.91, characterizing the beverage
as dark. The product had good acceptance, reaching the average 6.48 corresponding
to "l liked it slightly" in the hedonic scale. Therefore this drink had good acceptance,
demonstrating potentials to compose the range of new products that has been

appearing in the food market

Keywords: sensory, fruit mixture, physical-chemical
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Introducéo
A industria de sucos hoje em dia tem se movimentado na fabricacdo de produtos
naturais livre de corantes, conservante, agucares e entre outros. O numero de
pessoas com conscientizacdo de que um corpo saudavel também esta
relacionado aos habitos alimentares tém aumentado e contribuindo com a alta

demanda de produtos saudaveis.

Neste sentido a proposta de formular uma bebida mista a base de agua de coco,
abacaxi, laranja e gengibre teve o objetivo de unir os sabores de frutas que ja
sdo bem aceitos pelos consumidores, com o gengibre que possui um sabor
peculiar e marcante, proporcionando ao produto final um sabor original,

refrescante e nutritivo.

A escolha dos frutos para compor a formulacdo desta bebida foi feita em
razéo das propriedades nutricionais comprovadas, a facilidade de acesso desses
frutos durante todo o periodo do ano e boa aceitabilidade desses sabores de

Sucos.

Sucos e néctares sdo um importante segmento dentro do mercado de
bebidas no Brasil. Em 2012, os brasileiros consumiram 1,06 bilhdo de litros
dessas bebidas, o que representa uma movimentacdo de R$ 3,8 bilh6es na
economia do pais. Além disso, o0 setor apresenta perspectivas bastante
expressivas. Enquanto o mercado de refrigerantes cresce em média 2% ao ano,

0 de sucos e néctares cresce em torno de 9%. (Abreu, 2013).

O abacaxi (Ananas comosus L. Merril) € um fruto muito consumido e

apreciado ndo s6 pelo sabor e aroma, mas também pelas propriedades



nutricionais, funcionais e antioxidantes, incluindo os teores de vitamina C e
carotenoides. (Ferreira, Silqueira, Boas, Hermes, & Rios, 2016). Pode ser
consumida in natura ou processado na forma de sucos, enlatado, congelado, em
calda, cristalizado, doces, sorvetes, bolos e etc. (Crestani, Barbieri, Hawerroth,

Carvalho & Oliveira, 2010).

O Brasil é um dos principais produtores de abacaxi, sendo as cultivares
Pérola e Smooth Cayenne as mais plantadas e comercializadas, porém sua

suscetibilidade a fusariose pode comprometer o cultivo. (Cunha, 2007).

A laranja (Citrus sinensis), representam a principal espécie citrica cultivada
no Brasil, ricas em vitamina C, possuem vitaminas A e do complexo B, além de
sais minerais, principalmente calcio, potassio, sédio, fosforo e ferro. (Junior,
Negri, Figueiredo & Junior, 2005). Elevado percentual da fruta produzida é
destinado para a industria. Assim, o pais € o maior fornecedor de suco de laranja
do mundo com 79% do mercado mundial e com mais de 90% da producédo

brasileira exportada. (Vidal, 2018).

No Brasil a produgéo de coco se restringia ao litoral do Nordeste, com intuito
de produzir coco seco para ser utilizado na culinéria e agroinddstria de alimentos.
Nos ultimos anos, observou-se avancos para as regifes Sudeste, Norte e
Centro-Oeste, além de ter sido introduzido no semiarido nordestino e até mesmo
para a regiao Sul do pais. Diferente do Nordeste, as demais regibes destinam-
se a producédo do fruto para o consumo da &gua in natura (Aragdo, Isberner

&Cruz, 2001).



A agua de coco, destacam-se sua composi¢cdo quimica que € rica em
eletrdlitos, sais minerais, vitaminas, aminoacidos e glicidios que podem prevenir
a desidratacéo, desnutricdo proteica e atuar como isotonicos naturais (Hoffman,

Coelho, Mansor, Takahashi & Venturin, 2002).

A cultura de gengibre tem grande importancia na industria especialmente,
como matéria-prima para fabricacdo de bebidas, perfumes e produtos de
confeitaria, e popular medicinal, como também para a exportacao, destinada aos

paises ocidentais, que o consomem em grandes quantidades. (Beal, 2006).

Objetivou-se com este trabalho elaborar uma bebida mista com diferentes
concentracdes de agua de coco, abacaxi e laranja , apresentando valor fixo de
acucar e gengibre em todas as formulacdes e verificar a aceitabilidade e analise

fisico-quimica deste produto.

Material e métodos

O presente trabalho foi iniciado em abril de 2019 nos Laboratérios de
Processamento Artesanal de Frutas e Hortalicas e de Andlise Fisico-quimica de
Alimentos do Centro de Ciéncias Agrarias, Ambientais e Biologicas da
Universidade Federal do Recdoncavo da Bahia-BA. As matérias-primas utilizadas
foram o abacaxi (Ananas comosus) da cultivar pérola, a laranja pera (Citrus
sinensis L. Osheck) e o gengibre (Zingiber officinale) foram adqueridos in natura
no comércio local da cidade de Cruz das Almas — Bahia, a 4gua de coco ja

extraida do fruto foi obtido em quiosque da cidade.
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Elaboracéo da bebida mista.

No laboratério de Processamento Artesanal de Frutas e Hortalicas da
UFRB/ campus Crus das Almas- BA, foram desenvolvidas quatro formulacdes
gue foram dispostos da seguinte forma: F1 (90% de agua de coco 5% de abacaxi
e 5%de laranja), F2 (80 % de agua de coco, 10 % de abacaxi e 10% de laranja),
T3 (70% de agua de coco 15% de abacaxi e 15% de laranja), T4 (60% de agua
de coco e 20% de abacaxi e 20% de laranja). Foram adicionados 1% e 6% de
gengibre e acucar, respectivamente, em todas formulac6es com referéncia ao
peso total de cada tratamento. Todas as frutas foram previamente higienizadas
e em seguida iniciou o processamento do suco de abacaxi feito sem adicdo de

agua e com ajuda de um espremedor manual de laranja obteve o suco da laranja.

Posteriormente, as formulacdes foram submetidas ao tratamento térmico,
até chegar a uma temperatura de 85 °C e imediatamente foram acondicionados
em garrafas de vidro de 300 ml as quais estavam previamente esterilizadas por
ebulicdo de 5 minutos , apds a acondicionamento da bebida , as garrafas foram
hermeticamente fechadas e submetidas ao processo de pasteurizacdo em
banho-maria a 90 °C por 10 min. Foram resfriadas a temperatura ambiente em
seguida encaminhada ao refrigerador em temperatura de 8° C, para serem

utilizadas no teste de aceita¢do sensorial.

Analise sensorial

O teste sensorial foi aplicado no Pavilhdo de Aulas I, da UFRB, Campus
Cruz das Almas, Ba, onde contou com a participacdo de 50 provadores nao

treinados: estudantes, professores, funcionarios e técnicos. Foram distribuidos
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formularios , com os seguintes atributos: cor, sabor, aroma e aparéncia, que
foram preenchidos por meio de escala heddnica baseada em nove pontos, sendo
que 9 representou “gostei muitissimo” e 1 “desgostei muitissimo” (Meilgaard,
Civille & Carr, 1999). As formulacdes da bebida mista foram servidas em
temperatura, em torno de 7 — 8 ° C, sendo considerada fria e adequada
(Meilgaard et al., 1999). Em cada transicao de ingestéo da bebida os provadores

beberam agua com o intuito de anular o sabor da amostra anterior.

Andlises fisico-quimicas

No més de maio de 2019 , realizou-se essas analises no laboratorio de
Processamento Artesanal de Frutas e Hortalicas, da UFRB/Campus Cruz das
Almas - Ba, foram feitas triplicatas da formulacdo mais aceita para a
determinacdo do pH, utilizando-se um pHmetro, os solidos solGveis por meio
de um refratbmetro de bancada, cujos os resultados foram expressos em © Brix,
a Acidez titulavel (AT) foi realizada através da metodologia sugerida pelo
(Instituto Adolfo Lutz, 2004), AcuUcares Redutores e totais foi feita segundo
metodologia sugerida também pelo (Instituto Adolfo Lutz, 2004) e o AcUcares

nao redutores foi feito com os dados obtidos dos acucares redutores e totais.

Anélise colorimétrica

A cor instrumental foi realizada de forma direta com a triplicata do produto
obtido, utilizando o colorimetro Minolta CR-400 (R), no sistema CIELAB com
valores expressos em L*, a*, b*, com medicéo através dos parametros de cor: L*
= luminosidade (0 = preto e 100 = branco); a* (-80 até 0 = verde, do zero ao +

100 = vermelho) e b* (-100 até zero = azul; do zero ao + 70 = amarelo).

12



Estatistica

Os resultados da avaliacdo sensorial foram submetidos a andlise de
variancia (p<0,05) e teste de Tukey para compara¢do de médias em programa

estatistico Sisvar.

Resultados e discussao

Analise sensorial

O Teste de Escala Hedobnica de Moraes (Figural), mostrou que as formulagdes
1, 2, 3 e 4 apresentaram notas médias no intervalo (5,0) “indiferente” e 6,0 “gostei
ligeiramente”. Para os atributos de cor, aparéncia, aroma e sabor. A Tabela 1,
apresenta o resultado da Analise de Variancia (p>0,05) e Teste de Tukey dos
atributos sensoriais para a bebida desenvolvida pode ser observado que né&o
houve diferenga significativa entre as médias. Contudo mesmo o ndo havendo
diferenca significativa entre as amostras analisadas, a bebida mista com 70% de
agua de coco, 15% de abacaxi, 15% de laranja, 1% de acucar e 6 % de gengibre
foi escolhida para realizacdo da analise fisico-quimica, conforme alguns
comentarios positivos relacionados com a F3, como este: “ amostra 3 é possivel

distinguir os sabores de todas as frutas

Em relacdo a cor individualmente a amostra 4 foi a mais avaliada. (Santos, 2013)
na elaboracdo de néctar misto de uva e gengibre verificou que a medida que
aumentava a porcentagem de gengibre nos néctares havia mudancas na

tonalidade influenciando de forma negativa na aceitacéo do produto. Entretanto
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esta situagcdo ndo ocorreu com esta bebida, possivelmente por ter sido
estabelecido apenas 1% de gengibre em todas as formulagbes, valor
considerado muito baixo comparado com (Santos,2013) que acrescentou
30%,50% e 70% de gengibre nos néctares. Segundo (Teixeira 2009), todo
produto possui uma aparéncia e cor esperada, que sao associadas as reacoes
pessoais de aceitagéo, indiferenca ou rejeicdo interferindo de forma significativa

na aceitagéo dos alimentos em geral

Andlise fisico-quimica

Os resultados dos parametros quimicos e fisico-quimicos de pH, acidez, sélidos
soluveis (°Brix), agcucares redutores e totais em glicose, aclcares ndo-redutores
em sacarose e a colorimétrica, estdo apresentados na Tabela 2. O valor de pH
médio e acidez total neste trabalho, foi de 4,13. De acordo com (Corréa, Cabral,
Deliza & Matta, 2010), pH abaixo de 4,5, indica a ndo necessidade de um
tratamento térmico muito drastico para a sua preservacao, possibilitando o uso
da pasteurizacdo, utilizado para a maioria dos sucos de frutas. Conforme
(Garcia, 2014), a adicdo de suco de abacaxi em formulacfes de bebidas mista
ajuda promove uma diminui¢do do pH inicial dos sucos. A acidez total em acido
citrico ficou em torno de 0,25 tendo similaridade com os valores de 0,25 e 0,26
observados por (Castro, Nunes, Silva, Oliveira, & Silva, 2014) ao desenvolver
néctar misto de abacaxi e seringueira. Analisando os acucares totais e redutores
respectivamente, constatou-se que os resultados médios foram de 8,0% de
glicose e 2,93% de sacarose estes valores diferem dos encontrados por
(Nascimento, Andrade, Lima, Lima & Cardoso, 2017) ao avaliarem o

processamento e caracterizagdo de uma bebida mista de dgua de coco com
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polpa de cupuagu onde obtiveram teores de agucar redutor de 2,02 %e acgUcar
total de 6,41%. Confrontando ainda com Nascimento (2017), que detectou a
porcentagem de acucar ndo redutor de 3,95%, inferior em relagéo ao encontrado
nesta formulacdo que foi de 4,81 %. O aumento da sacarose pode estar
relacionado com a diversidade de frutas utilizadas na composicao desta bebida
mista. O teor de sélido soluveis totais, obtido nesta formulacédo foi de 12,16°Brix,
tal resultado foi semelhante aos mencionados por, Santos et al (2013), na
elaboracdo de néctar misto de uva e gengibre obtendo valores de 12,12 e
12,32°Brix. A Instrucdo Normativa n° 12, de 4 de setembro de 2003 (Brasil,
2003), orienta que a maioria dos sucos de frutas devem alcancar valores
minimos entre 10 e 11° Brix. Deste modo, os valores médios encontrados para
os sélidos soluveis estdo dentro dos limites para ser comercializados. Conforme
a caracterizacao colorimétrica, a bebida desta pesquisa indicou valor médio para
o indice de L* (luminosidade) = 25,91, caracterizando-a como escura. Quanto ao
valor médio de a* foi de 3,64, indicando sutil influéncia do avermelhado; o valor
b*, 4,12, demonstra a suave intensidade da cor direcionada para o amarelo.
Considerando que a agua-de-coco ndo apresenta coloragao, a cor da bebida foi
determinada pela coloragdo amarela predominante na laranja, abacaxi e
gengibre. Apds o processamento e teste de esterilidade comercial ndo foi
contatado desenvolvimento de colonias de microrganismo, fermentacdes ou
producdes de gases, significando condicbes de higiene adequadas no

processamento do produto.

15



Conclusao

A formulacédo F3 (70% de agua de coco, 15% de abacaxi, 15% de laranja, 1% de
acucar e 6% de gengibre apresentou resultados fisico-quimicos relativamente
dentro dos padrdes quando comparados com resultados de outros autores. O
valor de pH baixo para esta bebida mostra que esta bebida podera ser
comercializada sem adicéo de ativos quimicos e assim fazer parte da gama de
novos produtos naturais e saldaveis que sdo lancados frequentemente pela

indUstria de sucos.
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Anexo

Figura 1- Formuléario sensorial

PROVADOR:

DATA: / /

Vocé esta recebendo 4 (quatro) amostras de bebida mista de 4gua de coco
com suco de abacaxi, laranja e gengibre. Avalie cuidadosamente o atributo

de sabor, aroma, aparéncia e cor. Utilize a escala abaixo para demonstrar
0 quanto vocé gostou ou desgostou.

1 — Desgostei muitissimo

2 — Desgostei muito

3 — Desgostei regularmente

4 — Desgostei ligeiramente

5 — Indiferente

6 — Gostei ligeiramente

7 — Gostei regularmente

8 — Gostei muito

9 — Gostei muitissimo

Atributo Amostra 1 Amostra 2 Amostra 3 Amostra 4

Sabor

Aroma

Cor

Aparéncia

Vocé compraria essa bebida?
Sim( )
Nao ( )
Comentérios (Facultativo):
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Anexo

Tabela 1. Resultado da avaliacdo sensorial da bebida mista a base
de agua de coco, abacaxi, laranja e gengibre.

Valores das médias pelo teste de Tukey (p>0,05)

Atributo Amostra 1 Amostra 2 Amostra 3 Amostra 4
Aparéncia"s 5,82a 6,16a 6,042 6,18a
Aroma"s 6,24a 6,44a 6,442 6,26a
Cor"s 5,86a 6,50a 6,802 7,04a
Sabor"s 6,24a 6,30a 6,642 6,36a

ns = ndo houve diferenca significativa para atributos avaliados.



Anexo

Tabela 2. Valores médios com desvio padrdo das analises fisico-quimicas e

Colorimétria da bebida mista a base de agua de coco, abacaxi, laranja e

gengibre.

Caracteristicas Médias +DP
pH 4,13 + 0,047
Acidez total (% de &cido citrico) 0,25+ 0,014
Solidos Soluveis (° Brix) 12,16 £ 0,047
Acucar Total (% de glicose) 8,00 = 0,000
Acucar redutor (% de glicose) 2,93 £ 0,094
AcuUcar ndo redutos(% sacarose) 4,81 + 0,090
Cor L* 25,91 £ 0,195
a* 3,64 + 0,049
b* 4,12 + 0,032

Valores médios das trés repeticbes +DP= desvio padrdo. * Médias dos estimulos. L* =
luminosidade (0-50 coloragédo preta, 50-100 branca); a* = tom da coloracao (valor negativo verde,

positivo vermelha); b* = saturacao (valor negativo coloracdo azul, positivo amarela).
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