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Processamento e caracterizacédo fisico-quimica de néctares goiaba-tomate

Processing and physical-chemical characterization of the guava-tomato nectars
Rodrigo Leite Moura*, Rossana Maria Feitosa de Figueirédo?, Alexandre José de MeloQueiroz?

RESUMO: A formulagdo de blends esta cada vez mais incrementada e inovadora, buscando o equilibrio na juncédo de
fatores que tenham como objetivo proporcionar o enriquecimento nutricional e funcional, sem deixar de lado o aspecto
sensorial do produto. Este trabalho teve como objetivo elaborar néctares mistos de goiaba e tomate em diferentes
concentragdes e avaliar a caracterizacdo fisico-quimica destas formulagGes. Foram determinadas a acidez total titulavel
(ATT), pH, teor de agua, atividade de agua (Aw), cinzas, sélidos sollveis (°Brix), agucares redutores, totais e ndo-
redutores, e 0s pardmetros instrumentais de cor para luminosidade (L*), intensidade de vermelho (+a*) e intensidade de
amarelo (+b*). Os néctares de goiaba e tomate apresentaram elevador teor de agua e altos valores de Aw, com pH
dentro da faixa 4acida (< 4,5). A formulagdo destes néctares resultou em amostras com cores mais claras, na medida em
que se aumentou a concentracdo de polpa de goiaba. A elevacdo da proporcdo desta polpa influenciou o pH, o
percentual de cinzas, o teor de &4gua e a Aw. De acordo com a legislacdo vigente os pardmetros de °Brix, acidez,
acUcares totais atenderam aos padrdes minimos exigidos. Ressalta-se que os valores médios de pH e acidez, favorecem
a conservacdo destas bebidas, ndo havendo necessidade da adi¢cdo de &cido citrico, para inibir a proliferacdo de
leveduras, contribuindo para garantir a segurancga alimentar.

Palavras-chave: Psidiumguajava, Solanumlycopersicum, blends, mix de frutas.

ABSTRACT - The formulation of blends is increasingly enhanced and innovative, seeking balance at the junction of
factors that aim to provide the nutritional and functional enrichment, without leaving aside the sensory aspect of the
product. This study aimed to develop guava-tomato mixed nectars at different concentrations and evaluate the physico-
chemical characterization of these formulations. We determined total acidity, pH, moisture, water activity (Aw), ash,
soluble solids (°Brix), total, reducing and non-reducing sugars, and instrumental color parameters for brightness (L *),
redness (+a*) and yellow intensity (+b*). The guava-tomato nectars showed elevator moisture and high Aw values, with
pH in the acidic zone (< 4.5). The formulation of these nectars samples resulted in lighter colors, to the extent that the
increased concentration of guava pulp. The increase in the proportion of this pulp influenced the pH, the percentage of
ash, moisture and Aw. According to the current law parameters °Brix, acidity, total sugars met the required minimum
standards. It is noteworthy that the mean values of pH and acidity, favors the conservation of these drinks, there is no
need of adding citric acid to inhibit the proliferation of yeast, helping to ensure food safety.
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INTRODUCAO

O  processamento  de  frutas, quando
fundamentado nas demandas do mercado, pode tornar-se
uma das mais fortes ferramentas para o aproveitamento
das potencialidades da fruticultura, pois permite
transformar ~ produtos  pereciveis em  produtos
armazenaveis. Proporciona ainda, uma melhor negociagdo
comercial, promovendo um maior poder de barganha,
evitando, em parte, as perdas, que podem chegar a atingir,
em alguns casos, de 25 a 30% da producdo (SOUZA,
2008).

Morzelleet al. (2009) observaram uma constante
ascensdo no ramo mercadologico de bebidas, tendo em
vista que os especialistas apontam uma tendéncia de
aumento para o consumo de bebidas ndo alcodlicas. Esta
preferéncia motiva-se pela op¢do do consumidor por
alimentos saudaveis e que agreguem beneficios funcionais
de modo a atuar na prevencdo de doencas. Matsuura e
Rolim(2002) relatam que o habito de consumir sucos de
frutas processadas tem aumentado, motivado pela falta de
tempo da populacdo em preparar suco de frutas in natura,
pela praticidade oferecida pelos produtos e também pela
substituicdo do consumo de bebidas carbonatadas. Silvaet
al. (2011) destacaram que dentre os principais avangos do
segmento de bebidas, destaca-se 0 crescente interesse da
sociedade pela comercializagdo dos sucos de frutas nas
mais diversas formas de apresentacéo do produto.

Blends de frutas assumem uma posicdo de
destaque no setor de comercializagdo de sucos e néctares
industrializados, caracterizando um novo nicho de
mercado e propondo produtos de elevado valor nutritivo,
permitindo que a partir da elaboracdo de bebidas mistas,
obtenham-se novos sabores, texturas, melhoria da cor e a
associacdo  entre  0s  componentes  nutricionais
(MATSUURA e ROLIM, 2002; MORZELLE et al.,
2011). A formulagdo de blends estd cada vez mais
incrementada e inovadora, buscando o equilibrio na
juncdo de fatores que tenham como objetivo proporcionar
0 enriquecimento nutricional e funcional, sem deixar de
lado o aspecto sensorial do produto.

De acordo com Ummeet al. (2001), a insercdo de
frutos tropicais em sucos de frutas representa uma forma
de explorar caracteristicas exdéticas de sabor e aroma, ndo
havendo necessidade de adicionar flavours artificiais. A
legislacdo brasileira ainda ndo dispde de uma Instrucdo
Normativa com Regulamento Técnico especifico para
sucos e néctares mistos, 0 que existe sdo definicdes de
Suco Tropical Misto, Suco misto e Refresco misto ou
bebida mista de frutas ou de extratos vegetais (BRASIL,
1997; BRASIL, 2003).

Suco Tropical Misto é definido como o produto,
oriundo de duas ou mais frutas, obtido pela dissolucdo, em
&gua potavel, da polpa da fruta polposa de origem tropical,
por meio de processo tecnoldgico adequado, ndo
fermentado, de cor, aroma e sabor caracteristicos da fruta,

submetido a tratamento que assegure sua conservacgao e
apresentacdo até o0 momento do consumo. Além disso, a
legislacdo pde como requisito que as caracteristicas
fisicas, quimicas e sensoriais do Suco Tropical Misto
devem manter a mesma proporcionalidade com as
quantidades de cada polpa de fruta que o compde
(BRASIL, 2003).

Pela legislagdo o termo néctar é empregado para
designar a bebida ndo fermentada, obtida da dilui¢do em
agua potavel da parte comestivel do vegetal e aglcares ou
de extratos vegetais e agUcares, podendo ser adicionada de
acidos e destinada ao consumo direto (BRASIL, 1997).
Esta bebida, embora lembre os sucos de frutas em sabor,
ndo pode ser assim denominada, devido a presenca de
agua, aclcar e 4cidos adicionados (LUH e EL-TINAY,
1993).

Na elaboragdo de néctar é realizado um simples
processo, consistindo basicamente, na mistura dos
ingredientes e na pasteurizacdo. Inicialmente é efetuada a
selecdo das matérias-primas e a formulagdo do mesmo. A
agua é o componente majoritario desse tipo de produto,
seguido do suco ou polpa de fruta. Na fabricagdo do néctar
adogado, pode-se utilizar sacarose ou um xarope
composto por sacarose e agua (SOUZA, 2008).

A goiaba destaca-se pelo seu aroma e sabor
caracteristico e alto conteddo em licopeno (presente
também no tomate), que possui caracteristicas funcionais
anticancerigenas. O aumento do consumo esta associado a
grande divulgacdo das qualidades nutricionais da goiaba.
A maior parte da producdo de goiaba é consumida in
naturae o restante é processado sob as formas de
goiabada, geleia, sucos, polpa, vinho, néctar e bebidas
(BRITO e BOLINI, 2009; LIMA et al., 2013; MOURA et
al., 2013).

O tomate vem sendo identificado como um
medicamento natural, por conter substancias bioativas
capazes de prevenir diversos tipos de canceres, doengas
cardiovasculares e degenerativas. Pesquisadores dos EUA
e de paises da Unido Europeia creditam os méritos dessa
qualidade terapéutica ao licopeno, o pigmento carotenoide
que da a cor vermelha ao tomate. Os diversos estudos ja
divulgados sobre o assunto assinalam a atividade
antioxidante do licopeno, que retarda ou ameniza 0s
efeitos dos radicais livres, moléculas instveis que
danificam as células sadias do corpo (DI GIULIO, 2007).

Com fundamento nas consideragBes expostas,
este trabalho teve como objetivo elaborar néctares mistos
de goiaba e tomate em diferentes concentragdes e avaliar a
caracterizacdo fisico-quimica destas formulacGes.

MATERIAL E METODOS
Matérias primas

Os frutos (goiaba e tomate) utilizados neste
trabalho foram adquiridos em uma feira livre localizada
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no centro da cidade de Campina Grande-PB. Estes foram
selecionados quanto a aparéncia, auséncia de injlrias e
podriddes e ainda quanto ao grau de maturacdo, sendo em
seguida, devidamente transportados para o0 LAPPA
(Laboratério de Armazenamento e Processamento de
Produtos Agricolas) da Universidade Federal de Campina
Grande, onde foram imediatamente lavados em agua
corrente e sanitizados com solucdo de hipoclorito de sodio
a 100 ppm por dez minutos. Com posterior enxague em
agua corrente para retirar o excesso de cloro.

O descascamento dos frutos foi manualmente
efetuado com o auxilio de facas de aco inoxidavel. A parte
polposa foi submetida a trituragdo em liquidificador
doméstico para uma completa homogeneizacdo das
polpas. Ap6s a liquidificacdo, estas foram refinadas com
auxilio de uma peneira e acondicionadas em sacos de
polietileno (£ 100 g) e armazenadas em freezer a -18 °C
até o momento do processamento.

Os outros ingredientes (agua mineral e sacarose)
utilizados para a elaboracéo dos néctares foram adquiridos
no comercio varejista de Campina Grande-PB, localizado
préximo ao Campus da referida universidade.

Preparo das formulacgBes de néctares mistos

Os néctares de goiaba e tomate foram obtidos por
meio da mistura das polpas, &gua e agucar, seguida de
agitacdo até uma completa homogeneizacédo. A elaboracdo
destes ocorreu no Laboratério de Andlises Quimicas de
Alimentos da Unidade Académica de Engenharia Agricola
da Universidade Federal de Campina Grande, Campus
Campina Grande-PB. A producdo deu-se em escala
laboratorial, ndo havendo qualquer tratamento térmico,
nem envase do produto.

As polpas foram misturadas nas seguintes
concentracdes: 100% (350 mL) de polpa de goiaba
(Formulacéo 1 — F1); 50% (175 mL) de polpa de goiaba +
50% (175 mL) de polpa de tomate (Formulagdo 2 — F2);
70% (240 mL) de polpa de goiaba + 30% (110 mL) de
polpa de tomate (Formulagdo 3 — F3); 90% (315 mL) de
polpa de goiaba + 10% (35 mL) de polpa de tomate
(Formulacéo 4 — F4) e 100% (350 mL) de polpa de tomate
(Formulagdo 5 — F5).

As misturas de polpas foram homogeneizadas,
sendo entdo retirada uma aliquota de 30% (105 mL),
adicionando-se 4gua mineral na mesma propor¢do do
valor da aliquota retirada. Aferiu-se o °Brix das 5 (cinco)
formulagBes produzidas, corrigindo-se com adicdo de
sacarose, de modo que a concentracdo de s6lidos sollveis
ficasse situada entre 0 minimo de 12 °Brix e 0 maximo de
15 °Brix. A legislagéo vigente (BRASIL, 2003) estabelece
um valor minimo de 10 °Brix para o néctar de goiaba,
portanto, o valor fixado encontra-se de acordo.

Caracterizacao fisico-quimica das formulacGes

As analises fisico-quimicas foram realizadas em
triplicata em todas as formulacGes para a caracterizacao de
cada tratamento.

Foram realizadas as seguintes determinacdes:
teor de agua, acidez titulavel e agUcares (totais, redutores e
nao-redutores) segundo as normas analiticas do Instituto
Adolfo Lutz (2005). Cinzas pelo método gravimétrico
(AOAC, 1997). Determinou-se também a atividade de
agua (Aw), no equipamento AQUALAB, digital, model.
3TE-B, fabricado pela DECAGON. O pH foi obtido por
leitura direta em potencidmetro da TECNAL, model.
TEC-2, calibrado com solugdes-tampéo nos pHs 4 e 7. Os
s6lidos sollveis (°Brix) por refratometria em refratdmetro
de campo (1AL, 2005). A cor instrumental foi determinada
por meio de colorimetro (MiniScan XE PLUS da
HUNTERLAB - Model. MSXP — 4500L) com base no
sistema CIELAB no qual a cor foi expressa em L*, a* e
b*, com medicdo através dos parametros de cor: L* =
luminosidade (0 = preto e 100 = branco); a* (-80 até zero
= verde, do zero ao +100 = vermelho) e b* (-100 até zero
= azul, do zero ao +70 = amarelo).

Andlise estatistica

Para a andlise estatistica dos dados obtidos da
caracterizacdo fisico-quimica das diferentes formulagdes
de néctares foi utilizado o programa ASSISTAT versdo
7.7 beta. Estes foram submetidos a analise de variancia
(ANOVA) e o delineamento experimental empregado foi
o inteiramente casualizado (DIC). O teste de comparagdo
de médias aplicado foi o teste de Tukey ao nivel de 5% de
significancia.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das determinacdes fisico-quimicas
dos néctares estdo dispostos na Tabela 1. Os parametros
de acidez total e solidos solGveis encontram-se dentro dos
padrdes de identidade e qualidade para néctar de goiaba
(BRASIL, 2003). A mistura de goiaba e tomate pode ser
considerada um novo produto, ndo tendo referéncia de
comparacdo dos valores para as analises efetuadas. No
entanto, os valores estdo dentro da faixa esperada para
produtos a base de frutas (NEPA-UNICAMP, 2011). A
citada mistura pode agregar valor nutricional ao produto
final, sendo esta uma estratégia interessante quando se
objetiva o carater funcional.
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Tabelal:Resultados da caracterizagao fisico-quimica das formulagGes de néctares.

Resultados (Média + Desvio Padréo)

Analises F1 F2 F3 F4 F5
Teor de 4gua (% b.u.) 80,89°+0,07  81,17°+0,08  81,32°+0,02 81,73%+0,08 81,77°+0,17
pH 3,87 0,01 3,87+0 3,840 3,74+0 4,29 +0,01
Acidez (g/100g) 0,35° + 0,01 0,37° + 0,01 037°+0,01  0,41°+0,01 0,27° + 0,02
AcUcares totais (g/100g) 14,99°+ 0,12 14,53+ 0 17,17°+0,16  16,60°+0,15 14,15%+0,21
Aclcares redutores (g/100g) 4,06°+ 0,02 6,55°+ 0,06 7,90° + 0,06 5,53% + 0,03 11,34+ 0,14
Aclcares ndo-redutores (g/100g) 10,374 £ 0,09 7,58°+ 0,05 8,81° + 0,09 10,51+ 0,11 2,67°+0,07
Cinzas (%) 0,20° + 0,01 0,12 + 0,003 0,12°+0,01  0,59°+0,01 0,34" 0,01
Aw 0,984 +0 0,979+0 0,981+0,001 0,981 % 0,001 0,978 + 0
Sélidos soluveis (°Brix) 13£0 14+0 14+0 130 14+0

As médias seguidas pela mesma letra, na mesma linha, ndo diferem estatisticamente entre si. Foi aplicado o

Teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade

Pela anélise da Tabela 1 podemos verificar que o
teor de 4gua (% em base Umida) variou de 80,89% (F1) a
81,77% (F5) e ndo foram observadas diferengas
significativas entre F1 e F2; F2 e F3; e também entre F4 ¢
F5. Pode-se visualizar que o teor de &gua aumentou com a
elevacdo do percentual de polpa de goiaba na formulacéo,
tendo a formulacdo 4 (90% de goiaba e 10% de tomate)
apresentado o maior valor. A formulagdo 1 (100% goiaba)
obteve o menor e a formulagdo 5 (100% tomate) o maior
valor de teor de agua. De acordo com Nepa-Unicamp
(2011) a goiaba, vermelha, com casca, crua apresenta um
teor de agua de 85%, portanto, um valor superior ao
encontrado para 0s néctares mistos e para o néctar 100%
goiaba. Para o tomate, com semente, cru, Nepa-Unicamp
(2011) aponta um teor de &gua de 95,1%, valor bem
superior ao encontrado nas formulacBes do presente
estudo. Lemoset al. (2013), avaliando o teor de agua em
blends de laranja tangor ‘Ortanique’ e beterraba
encontraram uma variacdo percentual de 89,54 a 92,18%.
Silvaet al. (2013), estudando a caracterizac¢éo de blends de
mamado formosa e figo-da-india obtiveram um percentual
variante de 85,94% a 86,61% de teor de agua.

A atividade de agua (Aw) variou de 0,978 (F5) a
0,984 (F1), verificando-se que esta aumentou com o
acréscimo de polpa de goiaba na formulacdo. A
formulacdo 100% goiaba apresentou o maior valor e a
100% tomate o menor valor de Aw. O percentual (%) de
cinzas variou de 0,12 (F2 e F3) a 0,59 (F4), ndo havendo
diferenca significativa entre F2 e F3. O teor de cinzas foi

ampliado com a adicdo da polpa de goiaba nas
formulacBes, tendo F1 e F5 apresentado um resultado
intermediério dentre as formulacbes (F2, F3 e F4), e a
formulacdo 4 (com 90% de polpa da goiaba e 10% da
polpa de tomate) obteve o maior valor percentual de
cinzas. Lemoset al. (2013) encontraram valores variando
de 0,46 a 0,98% e Silva et al. (2013) mencionaram uma
variacdo de 0,34 a 0,47% de cinzas. Para goiaba e tomate,
Nepa-Unicamp (2011) indica um percentual de 0,5% de
cinzas, correspondendo a um valor intermediario dentre os
néctares avaliados e aproximando-se do valor de F4.

O pH variou de 3,74 (F4) a 4,29 (F5), notando-se
que as diferentes formulagdes permaneceram dentro da
faixa acida (pH < 4,5). Batistaet al. (2010) avaliando o pH
para a mistura de palma e goiaba encontraram valores
variando de 4,92 a 5,05, valores estes diferentes daqueles
encontrados para o suco de goiaba, em média 3,63
(PINHEIRO et al., 2004). Mattiettoet al. (2007) obtiveram
um pH de 3,07 para néctar misto de caja e umbu. Embora
0 pH ndo seja regulamentado pela legislagao brasileira, é
de suma importancia para a formulagdo destas bebidas,
uma vez que nunca deve ser superior a 4,5, visto que
acima deste valor pode favorecer o crescimento do
Clostridium botulinum(SILVA et al., 2005) se este for
envasado a vacuo. Desse modo os valores de pH
encontrados no presente trabalho contribuem para garantir
a seguranca alimentar dos néctares elaborados.

Com relacdo a acidez (% de acido citrico),
observa-se uma variacdo de 0,27 (F5) a 0,41 (F4), nédo
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sendo verificada diferenca significativa entre F1 e F2 e
entre F2 e F3. Faraoniet al. (2012) estudaram suco misto
de manga, goiaba e acerola, e Batista et al. (2010)
avaliaram uma bebida mista de goiaba e palma forrageira,
encontrando resultados similares, variando de 0,19 a 0,23
% de acidez. Sousaet al. (2007) desenvolveram néctares
mistos a base de caju, acerola, mamao, maracuja e goiaba,
obtendo valores de pH na faixa de 3,57 a 4,02 e para a
acidez titulavel, valores variando de 0,28 a 0,40% de
acido citrico. Os resultados obtidos no presente trabalho
encontram-se proximos da faixa obtida por estes autores e
estdo de acordo com o padréo de identidade e qualidade
para 0 néctar de goiaba (BRASIL, 2003) que estabelece
no minimo 0,10 % de acidez total em &cido citrico. Os
valores médios de pH (3,92) e acidez total titulavel (0,35
%) encontrados favorecem a conservacdo destas bebidas,
ndo havendo necessidade da adicdo de acido citrico, para
inibir a proliferagdo de leveduras.

Os agUlcares totais (% de glicose) variaram de
14,15 (F5) a 16,60 (F4), ndo sendo verificada diferenca
estatistica entre F2 e F5. Os resultados encontrados no
presente estudo estdo de acordo com o padrdo de
identidade e qualidade para o néctar de goiaba (BRASIL,
2003) que estabelece o minimo de 7,0 % de agucares
totais. Os agucares redutores (% de glicose) variaram de
4,06 (F1) a 11,34 (F5), observando-se diferenca
significativa entre todas as formulagdes. Ressalta-se que a
concentracdo de sacarose utilizada no processamento das
formulacdes foi baseada no teor de solidos sollveis totais
exigido pela legislagdo, cujos valores minimos para
néctares sdo em torno de 10 °Brix. Em pesquisa realizada
por Soareset al. (2001) na elaboragdo de uma bebida mista
a base de suco de caju e extrato de guarana, observou-se
um teor de 13,08% de agUcares totais, sendo 12,09% para

acucares redutores, caracterizando um resultado superior
ao obtido neste estudo. De acordo Bobbio e Bobbio
(1992), a sacarose ¢ um dissacarideo ndo-redutor, que em
solucdo aquosa e em meio acido é facilmente hidrolisado
em monossacarideos redutores, D-glicose e D-frutose,
esse mecanismo quimico justifica a variacdo dos teores de
acucares redutores entre as formulacdes, uma vez que as
bebidas foram acrescidas de aclcar (sacarose) e a acidez
do meio propicia a hidrdlise da sacarose. Para os aclicares
ndo-redutores (% de sacarose) a variacdo foi de 2,67 (F5)
a 10,51 (F4), sendo verificada diferenga estatistica
significativa entre F1 e F4.

A concentracdo de solidos soltveis (°Brix) variou
de 13° (F1 e F4) a 14° (F2, F3 e F5), estes valores
apresentam-se de acordo com o padrdo de identidade e
qualidade para néctar de goiaba (BRASIL, 2003) que
estabelece como valor minimo 10 %. O teor de sélidos
soliveis é utilizado para intensificar o controle de
qualidade do produto final, na agroindustria, atuando
também no controle de processos, ingredientes e outros
produtos, por exemplo, doces, sucos, néctar, polpas, leite
condensado, alcool, aglcar, sorvetes, licores e bebidas em
geral, entre outros, uma vez que produtos com alta
concentragdo de solidos sollveis implicam em menor
adicdo de acUcar para obtengdo do produto final nos
processos referidos (CHAVES et al., 2004; HANSEN et
al., 2013).

Os resultados para a analise colorimétrica das
formulacBes de néctares avaliadas estdo apresentados na
Tabela 2. Os parametros de Hunter para cor tém mostrado
que sdo validos na descricéo visual da deterioragdo da cor
e Uteis no controle de qualidade de frutas e produtos de
frutas (MOURA et al., 2001).

Tabela 2: Valores de Luminosidade (L*) e das coordenadas (a* e b*) obtidos na anlise de cor.

Analise de Cor

Resultado (Parametro L*)

F1 F2 F3 F4 F5
3562°+0,01 30,36"+0,05 32,14°+0,07 33,64°+0,06 16,29°+0,04
Resultado (Parametro a*)

F1 F2 F3 F4 F5
23,13°+0,01 22,26"+0,01 2541°+0,03 2507°+0,01 9,63°+ 0,08
Resultado (Parémetro b*)

F1 F2 F3 F4 F5
12,08°+0,03 1324°+0,10 13,23*+0,10 12,36°+0,17  5,75°+0,13

As médias seguidas pela mesma letra, na mesma linha, ndo diferem estatisticamente entre si. Foi aplicado o

Teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade.
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Averiguando a Tabela 2 pode-se observar que 0s
valores da Luminosidade (L*) variaram de 16,29 (F5) a
35,62 (F1), constatando-se diferenca  estatistica
significativa entre todos os tratamentos avaliados. Assim,
pode-se afirmar que dentre as formulacfes avaliadas, F5
apresenta-se como a mais escura, pois mostrou 0 menor
valor para o parametro L*.

Os valores do pardmetro a* (intensidade de
verde/vermelho) variaram de 9,63 (F5) a 25,41 (F3),
reparando-se que também existiu diferenca significativa
entre todas as formulacGes. Logo, dentre as formulacdes
pesquisadas, pode-se dizer que F5 tende a uma coloragdo
com menor intensidade de vermelho, apresentando o
menor valor para o parametro a*.

Para os valores do parametro b* (intensidade de
azul/amarelo) a variacao foi de 5,75 (F5) a 13,24 (F2), ndo
havendo diferenga estatistica entre F2 e F3. Portanto,
pode-se declarar que dentre as formulagdes em estudo, F5
tende a uma coloragdo com menor intensidade de amarelo,
pois apontou 0 menor valor para o pardmetro b*.

Lemoset al. (2013), avaliando a cor em blends de
laranja tangor ‘Ortanique’ e beterraba encontraram uma
variacdo de 2,17 a 13,58 (pardmetro L*); 7,61 a 10,48
(pardmetro a*) e 0,88 a 3,40 (parametro b*). Silvaet al.
(2013), estudando a caracterizagdo de blends de mamao
formosa e figo-da-india obtiveram variagcdo de 27,29 a
30,69 (parametro L*); 10,12 a 25,32 (parametro a*) e
15,82 a 26,52 (parametro b*). Mamedeet al. (2013)
averiguando a colorimetria do néctar de uva mencionaram
uma variagdo de 48,33 a 59,52 (parametro L*); 16,62 a
26,24 (pardmetro a*) e 13,21 a 29,18 (parametro b*). Os
autores citam ainda, que a analise fisica da cor pode ser
uma medida importante e/ou determinante na indicacéo do
padrdo de qualidade de néctar de uva, mas novos estudos
de correlagdo e validagdo deverdo ser realizados,
notificacdo perfeitamente aplicAvel aos néctares em
estudo.

CONCLUSOES

Os néctares mistos de goiaba e tomate
apresentaram elevador teor de agua e altos valores de
atividade de agua, com pH dentro da faixa acida (< 4,5).
As formulagbes mistas resultaram em amostras com cores
mais claras, na medida em que se aumentou a
concentracdo de polpa de goiaba, influenciando o pH, o
percentual de cinzas, o teor de agua e a atividade de &gua.
De acordo com a legislacdo vigente para o néctar de
goiaba, os pardmetros de °Brix, acidez e agUcares totais
atenderam aos padrfes minimos exigidos. Ressalta-se que
os valores médios de pH e acidez, favorecem a
conservacdo destas bebidas, ndo havendo necessidade da
adicdo de acido citrico, para inibir a proliferacdo de
leveduras, contribuindo para garantir a seguranga
alimentar.
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