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RESUMO

Este trabalho teve como objetivo avaliar a qualidade fisico-quimica e sensorial de néctares de uva de marcas
comerciais, nas versdes tradicionais e light. Foram utilizadas quatro amostras, duas amostras foram adocadas com
sacarose, uma com ciclamato de sddio e sacarina sOdica e uma com sucralose e acessulfame K. Procedeu-se as
seguintes andlises fisico-quimicas: coloracdo, sdlidos soltveis totais (SST), acidez tituldvel, pH, relacio SST/AT.
Utilizou-se a escala heddnica (9 pontos) para avaliar a aceitabilidade sendo os dados analisados por ANAVA/ Scott-
Knott (5% de probabilidade) e mapa de preferéncia interno. Constatou-se que a amostra B tradicional foi a que obteve
maior média de aceitacdo e diferiu das demais amostras (p<0.05). A amostra B tradicional obteve maior indice de SST.
As demais amostras ndo atendem a atual legislacdo, sendo que para os produtos light ndo ha valores recomendados para
parametros fisico-quimicos. Em relacdo a % AT, a amostra B tradicional apresentou a maior acidez e a versdo light, a
menor. Ao avaliar a relagdo SST/AT as amostras tradicionais se encontram dentro da faixa de recomendacdo. Em
relagdo ao pH todas as amostras estdo dentro dos padrdes preconizados. Em relacdo a coloragio a amostra B tradicional,
diferiu das demais em relacdo L*, a*, b*, sendo que apresentou a menor luminosidade, que é a mais aceita. Ao se
analisar os valores a* e b* todas as amostras tenderam as cores vermelho e azul conferindo cor arroxeada.
Palavras-chave: Aceitabilidade. Qualidade. Néctar de uva. Mapa de Preferéncia. Escala hedonica.

ABSTRACT

This study aimed to evaluate the physicochemical and sensory grape nectar trademarks, traditional and light versions.
Four samples were used. The two of them sweetened with sucrose, one sweetened with a sodium cyclamate and sodium
saccharin and one with sucralose and acesulfame K. The following physical-chemical analyses were carried out: color,
total dissolved solids, titratable acidity, pH, TSS/TA relationship. The Hedonic scale (9 points) was used to evaluate the
acceptance with the data analyzed by ANOVA / Scott-Knott test ( 5% probability) and internal preference mapping. It
was found that the B traditional sample was the one that had the highest acceptance average and differed from the other
samples (p < 0.05).The B traditional sample had the highest SST rate. The remaining samples do not meet the current
legislation. Regarding the AT % B traditional sample has the highest acidity and the light version to lower acidity.
When evaluating the TSS / TA samples lie within the traditional range of recommendation. Regarding the pH all
samples meet the recommended standards. Regarding to coloring the B traditional sample, differed from the others in L
* a* b * and showed lowest luminosity, which is the most accepted. When analyzing the a * and b * values all
samples tended to the red and blue colors bestowing purple color.

Keywords: Acceptability. Quality. Grape nectar. Preference map. Hedonic scale.

INTRODUCAO potiavel da parte comestivel da fruta e
acucares; ou de extratos vegetais e acucares.
O néctar de frutas é a bebida ndo Admite ainda a adicdo de dcidos e € destinada
fermentada, obtida da diluigdo em 4gua ao consumo direto (BRASIL, 1997).
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O suco de uva é uma importante fonte de
antioxidantes naturais devido ao seu elevado
teor de substincias fendlicas. As antocianinas
sdo as principais responsdveis pela cor do
suco, as quais podem sofrer degradacdes e
transformacdes durante o processamento e
armazenamento do produto (GURAK et al.,
2008). O suco de uva apresenta efeitos como
manutencdo da funcdo endotelial, diminui¢ao
da agregacdo plaquetdria, aumento da
capacidade antioxidante e protecdo contra
oxidacdo do LDL colesterol (PONTES et al.,
2010).

A busca pela qualidade de vida se estende
aos cuidados com a alimentacdo, caracterizada
por uma crescente demanda por produtos
sauddveis e com caracteristicas nutricionais e
sensoriais préoximas dos alimentos in natura
(ENDO et al., 2009).

As informacdes obtidas através de
avaliacOes sensoriais podem ser utilizadas por
empresas como suporte técnico para pesquisa,
industrializacdo, marketing e controle de
qualidade dos itens produzidos, e para apoiar
decisdes administrativas. Na perspectiva do
consumidor, a avaliagdo sensorial em produtos
industriais assegura que os mesmos cheguem
ao mercado com as caracteristicas desejadas
(ROSSINI; ANZANELLO; FOGLIATTO,
2009). A industria de alimentos estd atenta ao
mercado consumidor e tem desenvolvido
produtos e tecnologias para a producdo de
calorias, mediante

alimentos com baixas

substitui¢do de actcar por edulcorantes e/ou
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reducio no seu teor de gordura (CANDIDO;
CAMPOS, 1996).

MATERIAIS E METODOS

Caracterizacao das amostras

Foram utilizadas 2 marcas comerciais de
néctar de uva em embalagens cartonadas, nas
versdes tradicional e [light, sendo duas
amostras adocadas com sacarose (A e B
tradicional), uma com ciclamato de sdédio e
sacarina sodica (A Light) e uma com sucralose
e acessulfame K (B Light). Adquiriram-se 4
embalagens de cada uma das amostras, sendo
homogeneizadas no momento das andlises. As
informacdes nutricionais contidas nos rétulos

dos produtos sdo mostradas na Tabela 1.

Tabela 1 - Informagdes nutricionais contidas nos rétulos
das amostras de néctares de uva

Informacoes
nutricionais Marcas
(200 mL)
B
BT L AT AL
Valor Calérico (kcal) 120 32’ 100 40
Carboidratos (g) 29 935 25 10
Sédio (mg) 7,6 761 4,8 18
. nc
Vitamina C (mg) nc* n 9 26

Legenda: * nc = Nao consta; BT = B Tradicional; AL = A
Light; AT = A Tradicional; AL = A Light

Analises Fisico-quimicas

Realizaram-se as seguintes andlises de
acordo com o estabelecido na Legislacdo
Brasileira: pH, acidez total tituldvel, coloracao

e solidos soldveis totais. Os procedimentos
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foram realizados em 3 repeticoes em
delineamento inteiramente casualizado.

A avaliagdo da cor foi realizada por meio de
colorimetro (Konica Minolta® CR-10/CIE L*
a* b¥*), com leituras realizadas em 4 pontos
distintos da amostra dispostas em placa de
petri. A coordenada L* representa o quanto
mais claro ou mais escuro € a amostra, com
valores variando de O (totalmente preta) a 100
(totalmente branca). J4 a coordenada a* pode
assumir valores de -80 a +100, em que os
extremos correspondem ao verde e ao

vermelho, respectivamente. Por fim, a
coordenada b*, com a intensidade de azul ao
amarelo, pode variar de -50 (totalmente azul) a
+70 (totalmente amarelo). O Teor de Sélidos
(SS)

refratometria

foram determinados
(ATAGO®),
°Brix, conforme a AOAC (1998).

Soldveis por

expressos em

A acidez tituldvel foi determinada segundo
INSTITUTO ADOLFO LUTZ (1985), com
resultados expressos em porcentagem de dcido
tartitico. A determinacdo do pH foi realizada
por (TECNOPON  (MPA-210)
conforme AOAC (1992). Para o célculo da

pHmetro

relacdo SST/AT foi realizada a divisdo do teor

de s6lidos soludveis totais pela acidez tituldvel.

Teste de Aceitaciao

Os individuos foram recrutados através de
questiondrio onde se excluiu aqueles que ndo
gostavam do produto. Os testes sensoriais
foram realizados no Laboratério de Técnica

Dietética da Faculdade de Nutricdo (UNIFAL-
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100
Os

MG), em cabines individuais por

consumidores de néctar de wuva.
consumidores avaliaram a aceitagdo global
através de escala hedonica de 9 pontos (9 -
gostei  extremamente; 1 - desgostei
extremamente), avaliando -se também o que
mais gostaram e desgostaram em cada
amostra.

As amostras foram servidas em uma unica
sessdo em copos descartiveis de 50 ml
codificados com nimero de trés digitos
aleatdrios, ordenados de forma casualizada.
Foi fornecido um copo d’dgua para enxaguar a

boca entre as amostras.

Analises Estatisticas

O experimento foi conduzido em
delineamento em blocos completos
casualizados e andlise dos resultados por

andlise de variancia (ANAVA), comparacdo
de médias pelo Teste de Scott-Knott (ambos a
5% de significancia) e Mapa de Preferéncia
Interno. Para todas as andlises foi utilizado o R
versao 2.13.2 (R. DEVELOPMENT CORE
TEAM, 2011), por meio dos pacotes ExpDes
(CAVALCANTI, 2010) e SensoMineR
(HUSSON; LE; CADORET, 2011).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Nos resultados da analise sensorial através
da andise de variancia, realizado pelo Teste de
Scott-Knott para a comparagdo das médias,

constatou-se que a marca B Tradicional foi a
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que obteve a maior média de aceitagdo (6,9 —

entre os termos  heddnicos  gostei

ligeiramente” e “gostei moderadamente”) e
diferiu das demais amostras. As demais
amostras nao diferiram entre si (p>0.05). Para
as amostras A Light e A Tradicional foram
6,5 e 6,38,

respectivamente. A marca B Light foi a

encontradas as  médias
amostra que obteve a menor média aceitagdo
(6,22), onde todas amostras apresentaram uma
boa aceitacdo.

Sucos adocados parecem ter a preferéncia
do consumidor, conforme demonstrado por
Matsuura et al. (2004) no desenvolvimento de
um néctar a base de polpa de mamao e suco de
maracuja. Branco et al. (2007) verificaram que
o teor de sacarose (5 ou 10%) nao influenciou
a aceitacdo de um blend de suco de laranja e
cenoura.

O Mapa de preferéncia interno (Figura 1)
foi construido de forma a considerar as
preferéncias individuais de cada provador.
Assim, as 100 respostas individuais dos
provadores, com relacdo a cada amostra de
néctar de uva avaliada, geraram um espago
sensorial multidimensional representado por
dimensdes que explicam a variagdo total das
respostas. Os vetores caracterizam a aceitacio
individual de cada provador. O primeiro

componente  explicou aproximadamente
39,77% da wvariancia total, e o segundo,
36,94%, perfazendo 76,71% de explicacdo da
variancia total dos dados de aceitacio.

Figura 1. Circulo de correlacdo e grafico de dispersdo
das amostras de néctar de uva analisadas.
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Variables factor map (PCA)
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T T T T
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Legenda: AL (A Light), BL (B Light), AT (A tradicional) e
BT (B tradicional)

Houve uma aglomeracdo ligeiramente

maior no 1° quadrante. Este resultado vai de
encontro ao apresentado na andlise de

varidncia, onde também a amostra B
Tradicional foi a mais aceita e se diferenciou
das demais. Observa-se a formacdo de um
segundo grupo (amostras A Light e A
Tradicional; segundo e terceiro quadrantes,

respectivamente) e um terceiro grupo formado
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pela amostra B Light (4° quadrante). Estes
resultados também confirmam o encontrado na
ANAVA, mostrando uma menor aceitacio
para as amostras B Light e A tradicional do
que a B Tradicional. Entretanto, a amostra A
tradicional mostra semelhanca em relacdo a
sua versdo light.

Os dados referentes a frequéncia do que os
consumidores consideraram mais gostar ou
desgostar nas amostras s3o expostos nas

Tabelas 2 e 3.

Tabela 2 - Frequéncia de aparecimento dos termos mais
citados como “O que mais gostou” nas amostras de
néctar de uva analisados.

Tabela 3 - Frequéncia de aparecimento dos termos mais
citados como “O que menos gostou” nas amostras de
néctar de uva analisados.

Frequéncia de

Marcas Termo Frequéncia de
aparecimento (%)
Adocicado 20
B Light
Sem agticar 10
Ralo 13,5
Gosto fraco 13,5
Adocicado 12
B Tradicional
Acido 10
Sabor 19
Gosto forte 12
Sem agtcar 10
A Light
Acido 12
Sabor 10
Ralo 10
Acido 14
A Tradicional
Amargo 7
Sabor 7
Gosto fraco 7

Marecas Termos citados aparecimento
(%)
B Light Adocicado 35
Sabor 20
Aroma 10
Cor 7,5
B Tradicional Adocicado 26
Sabor 26
Mais concentrado 14
Cor 11
A Light Sabor 25
Cor 10
Adocicado 14,5
Suave 8
A Tradicional Sabor 27
Adocicado 15
Gosto forte 11
Cor 6

Observa-se que em todas as amostras
comparadas, o0s termos mais citados em
relacdo a aceitacdo foram adocicado, sabor e

cor.

Em relacdo aos dados sobre os motivos da
ndo aceitagdo, ao se comparar as versoes Light
e Tradicional da marca B predominou-se o
termo adocicado. J4 quando compara-se as
mesmas  versdes para a marca A
predominaram-se os termos sabor e dcido.
Para as amostras A Light e B Light, quando
comparadas verifica-se os termos ralo e sem
aglicar e para as amostras B Tradicional e A
Tradicional, observa-se os termos sabor e
dcido.

Na Tabela 4, observa-se que apenas a
amostra A, tanto a tradicional quanto a Light,
utiliza a polpa de fruta como espessante
natural, o que ndo ocorre com a marca B, que
utiliza o espessante goma xantana. Todas as

amostras apresentam acidulante acido citrico,
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que ¢ utilizado como 4cido forte, aromatizante
e antioxidante em sucos de frutas, responsavel
pela de
(FIORUCCI et al., 2002).

acidez certas frutas citricas

Em relacdo ao Néctar de uva, era esperado
que as amostras A e B tradicionais, por ndo
conterem edulcorantes apresentassem maior
aceitabilidade em relacdo as amostras light.
Verificou-se que a amostra B tradicional
obteve maior aceitabilidade. A amostra A light
obteve maior aceitacio do que a amostra A
tradicional. Os resultados demonstraram o
inverso do esperado, provavelmente devido a
utilizacdo de ciclamato de sodio/sacarina
sodica que apresenta grande semelhanga ao
sabor conferido pela sacarose (BIACCHI,
2006).

As amostras A, tanto Tradicional quanto
Light utilizam 4cido ascOrbico cuja presenga
parece ndo influenciar na aceitabilidade, pois
inferior na

nao se obteve aceitabilidade

amostra A.

Tabela 4 - Ingredientes informados nos rétulos de
néctares de uva comerciais analisados.

Ingredientes
Marca Acidulante  Edulcorante Espessante Antioxidante
AT Acido ) olba Acido
citrico polp Ascorbico
AL Ciclamato de
Acido sodio e Acido
citrico Sacarina polpa Ascorbico
sodica
BT Acido Goma
citrico ) Xantana )
BL Acido Sucralose e Goma
. Acessulfame -
citrico K Xantana

Legenda: S = Sim; N = Nao ; BT = B Tradicional; BL = B
Light; AT = A Tradicional; AL = A Light
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Na amostra A Light, foi feita a associa¢do
de ciclamato de sdédio e sacarina sddica e na
amostra B Light foi feita a associacdo de
sucralose e acessulfame de potdssio. As
amostras A, tanto a tradicional quanto a Light,
utilizam o 4cido ascdérbico que tem o poder
antioxidante. Ja as amostras B, ndo utilizam
esse 4cido. Em relacdio aos edulcorantes
utilizados na amostra A Light foi feito a
associacdo de ciclamato de sdédio e sacarina
sodica. Na amostra B Light foi feito a
associacdo de sucralose e acessulfame de
potassio. O grande problema da associacdo de
ciclamato de sédio e sacarina sddica, é que
além de ambos serem artificiais, possuem
grande quantidade de s6dio, que traz prejuizos
aos hipertensos (COELHO, 2010). Apesar da
sacarina apresentar gosto residual amargo e
metdlico em altas concentracdes, esse efeito
indesejdvel pode ser minimizado associando-a
com outro edulcorante como, por exemplo, o
ciclamato. Essa  associagdo €  muito
empregada, pois o ciclamato mascara as notas
de sabor residual amargo da sacarina e esta,
por sua vez, potencializa o baixo poder
edulcorante  do (RODEL;

GUIDOLIN, 2006).

ciclamato

Os dados referentes aos pardmetros fisico-
quimicos sdo expostos na Tabela 5.

Em relacdo aos teores de SST, evidencia-se
que este parametro reflete, dentre outros
fatores, os niveis de aclcares presentes nos
néctares de uva avaliados. Observa-se que a
marca B Tradicional apresentou maior indice

de s6lidos soliveis totais, perfazendo um total
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de 14,56° Brix, sendo que para a marca A
Tradicional foram encontrados niveis menores
de SST (12,97° Brix). A amostra A Light
mostrou teores de 6,73° Brix e para B Light
teores de 4,63° Brix. Todas as amostras
diferiram entre si ao nivel de 5% de

probabilidade pelo Teste de Scott-Knott.

Tabela 5 - Parametros fisico-quimicos das diferentes
marcas comerciais de néctar de uva.

Amostras
Parametr
o
AL AT BL BT
°Brix 6,73 c 12,97 b 4,63d 14,56 a
(SST)
%AT 0,45b 0.45b 0,33 ¢ 0,52 a
SST/AT 1495¢ 28,82a 14,03d 28b
pH 3,32b 3,280 ¢ 3,38 a 3,27d
L* 2890a 29,23a 29,56a 27,53b
a* +11,63a +13,85a +13,90a +6,83b
b* +3,60a +4,06a +3,86a +1,46D

Legenda: Médias seguidas de mesma letra na linha ndo
diferem entre si ao nivel de 5% de probabilidade pelo teste de
Scott-knott. AT: A Tradional; AL: A Light; BT: B
Tradicional; BL: B Light ; SST: Sélidos soliveis totais; AT:
acidez tituldvel; *L = Luminosidade (0 = preto, 100 = branco);
*a (-80: verde; +100: vermelho); *b (-50: azul; +70: amarelo);
% AT: % écido tartarico.

Com base na exigéncia legal para os teores
de sdlidos soldveis totais, apenas a marca B
Tradicional  apresenta-se = adequada na
avaliacdo deste parametro. As demais amostras
apresentam valores inferiores a 14° Brix, ndo
atendendo aos padrdes preconizados. Justifica-
se a diferenga entre os valores encontrados nas
versoes light e tradicionais pelo fato de que no
light ndo ha adicdo de sacarose e sim de

edulcorantes em quantidades muito menores

comparativamente. A amostra B Tradicional

235

também apresentou a maior média de
aceitagdo, o que pode estar correlacionado ao
seu maior teor de sélidos soldveis.

Gurak (2008) avaliou os teores de sélidos
soliveis nos néctares de uva e encontrou
valores entre 11,0 a 14,5° Brix para as
amostras sem redu¢do do valor caldrico e
valores entre 4,5 a 5,0° Brix para aquelas com
reducdo por meio de substituicdo por variados
tipos de edulcorantes (aspartame, ciclamato de
potdssio, sacarina e acessulfame de potdssio).
Estes resultados vdao de encontro com os
obtidos no presente estudo, visto que a
variacdo foi de 12,97 a 14,56 e 4,63 a 6,73°
Brix, para amostras tradicionais e [light,
respectivamente.

No que concerne aos niveis de acidez
titulivel de sucos de uva, a Legislacdo
Brasileira estabelece um minimo de 0,41g de
Acido Tartdrico em 100 ml de suco ou 0,41%
(BRASIL, 2004). Deste modo, apenas a marca
B Light encontra-se com valor inferior ao

minimo estabelecido (0,33%). As marcas A

Light e A Tradicional ndo apresentaram

diferenca significativa; e a marca B
Tradicional apresentou valor superior as
demais amostras de 0,52% e diferiu

significativamente das demais amostras.

Girard (1998) relata que a presenca de
niveis de acidez elevados em sucos de uva é
justificada pelo conteido de dcidos orgénicos
das uvas, com predominio dos 4cidos tartérico,
madlico e citrico, podendo a distribui¢do destes
compostos variam de acordo com a cultivar da
Contudo,

uva. ressalta-se que a acidez
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assegurada por estes dcidos, em equilibrio com
os agucares da uva, sdo os responsdveis pelo
sabor caracteristico do suco. A amostra B
tradicional foi a mais bem aceita e possui uma
maior acidez, podendo esta informacdo sugerir
uma importante caracteristica de
direcionamento de aceitabilidade.

Outro atributo avaliado nos sucos foi a
relacdo SST/AT, considerada um indicativo de
qualidade do suco de uva, uma vez que traga
um pardmetro entre quantidades de agtcares e
dcidos presentes na fruta e assim define as
sabor do Neste

caracteristicas de suco.

contexto, a legislacio recomenda que os

valores de relagdo SST/AT estejam entre 15 e

45 (BRASIL, 1998), sendo que valores
situados fora desta faixa podem
descaracterizar 0 sabor do suco

(NATIVIDADE, 2010). Todas as amostras
diferiram entre si para a relacio SST/AT ao
nivel de 5% de probabilidade pelo Teste de
Scott-knott. As amostras A Tradicional e B
Tradicional apresentam maiores médias (28,82
e 28,0; respectivamente), onde apresentam
valores dentro da faixa de recomendacdo,
devido a quantidade de solidos soliveis
presentes. Ja as amostras B Light e A Light
apresentaram valores menores (14,03 e 14,95;
respectivamente), onde apresentam valores
abaixo da faixa de recomendac¢do, porém nao
ha valores recomendados para os parametros
fisico-quimicos para produtos light.

valores

Provavelmente apresentaram

menores devido a quantidade de sélidos
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soliveis presentes serem menores nas versdes
light.

Em relagdo ao pH, todas as amostras
diferiram entre si ao nivel de 5% de
probabilidade pelo Teste de Scott-Knott.
Observa-se que houve diferenca significativa,
sendo que a marca B Tradicional apresentou
caracteristicas mais dcidas em relacdo as
demais, com pH de 3,27. A marca B Light
apresentou valores de pH 3,38, sendo esta a
maior média. Todas as amostras apresentaram
valores superiores a pH 2,9 e atendem aos
padrdes preconizados .

Em relagio a coloragdo, a marca B
Tradicional diferiu das demais amostras, tanto
para L*, a* e b*, e também foi a amostra que
obteve maior aceitacdo. As demais amostras
ndo diferiram entre si (p=0.05).

Em relacdo ao valor de a*, a amostra B
Tradicional obteve menor valor (+6,83) que as
demais amostras e também foi a amostra de
maior aceitacdo. A amostra B Light obteve
maior valor (+13,90), sendo a amostra de
menor aceitacdo. Todas as amostras para o
valor de a* tendem a coloragdo vermelha.

Os valores de b* demonstram que a amostra
A Tradicional obteve maior valor (+4,06), que
as demais amostras, sendo que a amostra B
Tradicional obteve menor valor (+1,46), e
apresenta maior aceitacdo. Todas as amostras
para o valor de b tendem a coloracéo azul.

Os valores a* e b* das amostras de néctar
de uva mostram uma tendéncia as cores

vermelho e azul (valores préximos de O

tendendo ao azul), conferindo uma tonalidade
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arroxeada, onde a mistura das cores azul e
vermelho resultam na coloracdio magenta. A
marca B Tradicional apresentou menor
luminosidade que as demais, o que pode ter
contribuido para sua melhor aceitacdo no teste
sensorial. O inverso pode ser observado na
amostra B Light que apresentou maior

luminosidade que as demais (Tabela 5).

CONCLUSAO

Analisando as amostras de Néctares de uva,
nas versdes Tradicionais e Light verificou-se
que a amostra B tradicional foi a mais bem
aceita e mostrou maior acidez e teor de SST,
além de uma boa relagdo SST/AT e um menor
valor de L*,

sugerindo  importantes

caracteristicas  de  direcionamento  de
aceitabilidade

Em relacio ao pH, todas se encontram
dentro dos valores estabelecidos pela
legislacio. Para o SST (°Brix) apenas a
amostra B tradicional atende a legislacdo, as
demais apresentam valores inferiores ao
recomendado. As amostras A e B tradicionais
se encontram dentro dos valores estabelecidos
para SST/AT na legislagdo, as amostras A e B
light apresentaram-se fora destes padrdes, pois
entio nao hd valores estabelecidos pela
legislacio para este tipo de produto light,
sendo analisadas de acordo com a legislacao

para o produto tradicional.
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