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Resumo — O mercado de bebidas vegetais vem se expandindo rapidamente,
atendendo consumidores com restricdes alimentares, que buscam por
substitutos de produtos lacteos, e os que buscam habitos de consumo
considerados mais saudaveis. As atividades de desenvolvimento de bebidas
plant-based estao concentradas no melhoramento de propriedades sensoriais,
nutricionais e funcionais dos produtos, assim como no dimensionamento das
etapas de fabricacao e estabilidade no armazenamento. Este trabalho teve
por objetivo processar uma bebida vegetal de améndoa de babagu (Attalea
speciosa Mart) e avaliar a estabilidade no armazenamento, de forma a
estabelecer a vida de prateleira. A metodologia consistiu na preparagéo de
extrato em proporgdes de améndoa e agua 1:3 e 1:4, sendo as formulagdes
adicionadas de acucar, sal e estabilizante carboximetilcelulose. As bebidas
foram homogeneizadas, pasteurizadas a 90 °C = 1,5 °C, envasadas a
quente (81,5 °C £ 1,3 °C) em garrafas de vidro esterilizadas e resfriadas, e a
estabilidade foi avaliada em armazenamento sob refrigeracdo a 4 °C + 2 °C.
Amostras foram coletadas para analises (microbiolégica, sensorial, cor e
estabilidade fisica) apds o processo e em até 49 dias. Os resultados de
avaliagdo microbioldgica indicaram adequacado em termos de conservagao,
atendendo aos padrbes microbiolégicos nas analises de Salmonella,
Enterobacteriaceae, Bacillus cereus e bolores e leveduras, com analises em
5 tempos de armazenamento. Na avaliagdo sensorial apos o processo, as
bebidas apresentaram aceitagéo global com escore de 7,2 e evolugao, durante
a estocagem, de 7,0 (apds 10 dias de armazenamento) a 5,9 (ap6s 31 dias
de armazenamento). A intengcao de compra apresentou escore inicial de 3,5
(provavelmente compraria), que foi reduzindo-se durante a estocagem, até o
escore 2,8 com 31 dias de armazenamento. A estabilidade fisica apresentou
separacao de fases, mas retornou a condicdo homogénea sob leve agitagao.
Como concluséo, as condicbes de processo foram validadas, permitindo



estabelecer a vida de prateleira do produto em
31 dias quando armazenado sob condi¢cdes de
refrigeracao.

Termos para indexacdo: bebida vegetal, Attalea
speciosa Mart., vida de prateleira, rendimento.

Stability of a vegetable beverage with
babassu almond during storage

Abstract — The plant-based beverage market has
been expanding rapidly, serving consumers with
dietary restrictions who seek dairy alternatives, as
well as those pursuing healthier consumption hab-
its. The development of plant-based beverages has
focused on improving the sensory, nutritional, and
functional properties of products, as well as on scal-
ing up manufacturing steps and ensuring stabili-
ty. This study aimed to process a babassu almond
(Attalea speciosa Mart) plant-based beverage and
evaluate its storage stability to establish its shelf life.
The methodology consisted of preparing extracts
with almond-to-water ratios of 1:3 and 1:4, with for-
mulations containing sugar, salt, and stabilizer car-
boxymethylcellulose. The beverages were homoge-
nized, pasteurized at 90 + 1,5 °C, hot-filled into glass
bottles (81,5 °C + 1,3 °C), cooled, and stored under
refrigeration at 4 °C + 2 °C for stability evaluation.
Samples were collected for microbiological, senso-
ry, color, and physical stability analyses immediately
after processing and up to 49 days of storage. Micro-
biological results indicated adequate preservation,
meeting safety standards for Salmonella (absence),
Enterobacteriaceae, Bacillus cereus, and molds and
yeasts, across five storage time points. Sensory
evaluation after processing showed overall accep-
tance with an average score of 7.2, which gradually
decreased during storage from 7.0 (after 10 days) to
5.9 (after 31 days). Purchase intent presented an ini-
tial score of 3.5 (probably would buy), decreasing to
2.8 after 31 days of storage. Physical stability analy-
sis showed phase separation, which was reversible
under light agitation. In conclusion, the processing
conditions were validated, allowing the assessment
of beverage stability during storage, and a 31-day
shelf-life under refrigeration was established.

Index terms: vegetable beverage, Attalea speciosa
Mart., shelf-life, yield.

Introducgao

O consumo de bebidas vegetais analogas ao
leite esta se expandindo rapidamente, atendendo
aos consumidores com restricdes alimentares ou
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aqueles que apenas buscam habitos de consumo
considerados mais saudaveis ou valorizem espé-
cies vegetais nativas.

A Embrapa Agroindustria Tropical desenvolveu
um processo de fabricagdo de bebida vegetal de
améndoa de babacgu, o qual esta descrito no Bole-
tim de Pesquisa e Desenvolvimento n® 246 (Wur-
litzer et al., 2023). Esse processo foi desenvolvido
utilizando-se tratamento térmico por pasteurizagao,
embalagens de vidro e conservagao por refrigera-
¢ao, de forma a permitir a produgdo por pequenas
empresas e comercializacdo em mercados proxi-
mos, com cadeia de frio no transporte e na esto-
cagem. Como complemento ao desenvolvimento do
produto, considerando-se a composicdo € as con-
di¢cdes pereciveis da bebida, torna-se necessaria a
avaliagédo da sua estabilidade nas condi¢des de es-
tocagem sob refrigeragao, estabelecendo-se, assim,
o periodo de vida util (shelf-life).

Os fatores a serem considerados no estudo da
estabilidade de um produto alimenticio sdo a com-
posicéo, as caracteristicas sensoriais, quimicas, fi-
sicas e a seguranga microbiolégica durante o perio-
do de armazenamento.

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (Anvi-
sa), por meio da RDC n° 727, de 1° de julho de 2022
(Brasil, 2022), estabelece a regulamentacéo para
a rotulagem de alimentos embalados, indicando a
necessidade de determinar a validade do produto
e as condi¢des de conservagao, sendo necessario
estudo de estabilidade e vida de prateleira.

O documento “Guia 16 — Orientagdes para de-
terminacao do prazo de validade e da vida de prate-
leira de alimentos” (Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria, 2025), estabelece que o prazo de valida-
de é o intervalo de tempo no qual o alimento per-
manece seguro e adequado para consumo, desde
que armazenado e transportado de acordo com as
condi¢des estabelecidas pelo fabricante. Isso sig-
nifica que o alimento deve: a) permanecer seguro
para 0 consumo, ou seja, nao causar infecgdes e in-
toxicagbes alimentares devido a micro-organismos
patogénicos ou a producgéo de toxinas (bacterianas
ou fungicas) durante o armazenamento; e b) man-
ter suas caracteristicas de composig¢ao e qualidade,
ou seja, nao apresentar degradacao significativa de
nenhum nutriente ou constituinte, considerando os
requisitos estabelecidos nos regulamentos técnicos
e as regras de rotulagem definidas na legislacéo.

Dessa forma, o objetivo deste trabalho foi pro-
cessar uma bebida vegetal de améndoa de babagu
(Attalea speciosa) em laboratério de processamento
e avaliar a estabilidade no armazenamento, de for-
ma a estabelecer sua vida util.
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Material e métodos

Matéria-prima e obtengao do extrato de améndoa
de babacgu

As améndoas foram adquiridas da comunidade
de quebradeiras de coco-babacu de Ipaporanga,
CE, e transportadas para a Embrapa Agroindustria
Tropical em caixas de isopor. Apds a selegao, com
exclusdo de améndoas estragadas ou mofadas,
realizou-se a higienizacdo em agua clorada (20 mg
de cloro livre/L, tempo de contato de 15 minutos) e o
material foi embalado em sacos plasticos fechados
a vacuo e estocado a -18 °C até o momento do uso.

Processamento da bebida vegetal

Para a preparagéo das bebidas, foram seguidas
as recomendacgdes de processamento descritas por
Wourlitzer et al. (2023). De forma resumida, as amén-
doas de babacu foram trituradas em agua potavel,
utilizando-se duas propor¢cdes améndoa:agua: Be-
bida A(1:3) e Bebida B(1:4). Apos a trituracdo, a
fase liquida foi filtrada com o uso de peneira plastica
e tecido sintético, e a cada extrato foram adiciona-
dos os outros ingredientes da formulagéo: sacarose
(0,80 g 100 g, carboximetilcelulose (0,20 g 100 g)
e sal de cozinha (cloreto de sodio, 0,05 g 100 g™).

Apds a adicdo, as bebidas foram homogenei-
zadas em moinho coloidal com rotor ranhurado,
1.700 rpm, e recirculagao por 3 minutos, em tempe-
ratura ambiente; pasteurizadas (90 °C + 1,5 °C por
15 segundos) em trocador de calor tubular; envasa-
das a quente (81,5 °C £ 1,3 °C) em embalagens de
vidro estéreis e fechadas com tampa plastica ros-
queavel; resfriadas em banho de agua; e estocadas
em camara de refrigeracao (4 °C + 2 °C) ao longo do
periodo de avaliagdo (49 dias). As amostras foram
coletadas durante o armazenamento para realiza-
¢do das analises sensoriais, fisico-quimicas e mi-
crobiolégicas para estabelecer o tempo de vida util.

Analise sensorial

Foram realizados testes de aceitagao sensorial
global e aceitagao por atributos (aroma e sabor) nos
tempos de 1, 10 e 31 dias de estocagem, utilizan-
do-se a escala hedbnica estruturada de 9 pontos,
variando de 1 = “desgostei muitissimo” a 9 = “gos-
tei muitissimo”; bem como o teste de intencédo de
compra (escala de 1 = “certamente nao compraria”
até 5 = “certamente compraria”), seguindo reco-
mendacgdes de Meilgaard et al. (2015). Na mesma
ficha de avaliacdo sensorial, foi aplicado ainda o
teste RATA (Rate All That Apply), sendo solicitado
aos provadores marcar a intensidade de descritores

sensoriais previamente definidos em uma esca-
la variando de 1 = “ausente” até 5 = “muito forte”.
Os testes foram realizados com pelo menos 50 pro-
vadores nao treinados em cada teste, de ambos os
sexos, com idade entre 18 e 55 anos. Os protocolos
de analise foram previamente aprovados pela Co-
missdo Nacional de Etica em Pesquisa — CONEP,
Parecer n° 3.117.036. Antes da realizagdo dos tes-
tes, foi solicitado aos voluntarios que assinassem
um Termo de Consentimento Livre e Esclarecido
(TCLE).

Os testes foram aplicados em cabines individu-
ais climatizadas, iluminadas com lampadas fluores-
centes. As amostras foram servidas em copos plas-
ticos codificados com numeros aleatérios de trés
digitos, contendo cerca de 30 mL da amostra em
temperatura de 15 °C = 1 °C, em ordem de apre-
sentacdo balanceada, de acordo com MacFie et al.,
(1989). Os provadores foram instruidos a consumir
um pedaco de pao de forma e tomar um pouco de
agua entre as amostras para limpeza do palato.

Os dados do teste de aceitagdo global foram
submetidos a analise de variancia (ANOVA), ao tes-
te F (p < 0,05) e ao teste de Tukey para comparagao
das médias.

Analises fisico-quimicas

Para a caracterizagdo das bebidas vegetais de
améndoa de babagu, foram efetuadas as analises
de composicao, teor de fibra alimentar, pH e aci-
dez titulavel, de acordo com os métodos descritos
a sequir.

Teor de proteinas: avaliado por combustéo se-
gundo o método de Dumas, em equipamento Anali-
sador de Nitrogénio/Proteina NDA 701 Dumas (Velp
Scientifica, 2019), utilizando-se EDTA como padréo,
com base no método da AOAC 999.23 (Association
of Official Analytical Chemists, 2016).

Teor de lipideos: avaliado de acordo com a
quantificagao de gorduras brutas sob sistema de alta
pressao e alta temperatura, em equipamento XT-15
Ankom (2009), conforme metodologia (Am 5-04) da
American Oil Chemists Society (2005).

Teor de cinzas: conforme metodologia indica-
da pela Association of Official Analytical Chemists
(2016), na qual os teores sao obtidos por calcinagao
em forno mufla, conforme método 923.03 da AOAC.

Teor de umidade: determinado em estufa a
105 °C por 24 horas. (Association of Official Analyti-
cal Chemists, 2016).

Teor de carboidratos totais: determinado
por diferenga, subtraindo-se de 100 a somatéria
das porcentagens dos teores de umidade, cinza,



proteina e lipideos, sendo o resultado expresso em
g 100 g (Instituto Adolfo Lutz, 2008).

Fibra alimentar (soluvel, insoltvel e total):
determinada de acordo com o método 991.43 da
AOAC (Association of Official Analytical Chemists,
2010), utilizando-se analisador automatico de fibra
alimentar TDF (2018). A fibra alimentar total (TDF)
foi calculada pela soma das fragbes insoluvel e
soluvel.

O pH das amostras foi determinado a partir de
leitura em um pHmetro digital calibrado com solu-
¢des-tampao de pH 4,0 e 7,0, e a determinagéo de
acidez de acordo com o método titulométrico da As-
sociation of Official Analytical Chemists (2016).

Para analise de cor instrumental foi utilizado um
colorimetro portatil operando no sistema CIELab.
Os valores de cor foram registrados para os para-
metros L* (luminosidade), a* (vermelho), b* (amare-
lo), C* (chroma) e o h* (angulo de matiz). Foram uti-
lizadas duas amostras de cada tratamento em cada
tempo de estocagem. Foi realizado o calculo de
AE (delta E, Formula 1). De acordo com Mokrzycki
e Tatol (2011), se a diferenga de cor (AE) entre duas
amostras for menor do que “2”, apenas avaliadores
com experiéncia conseguem observar diferenca de
cor; enquanto AE entre 2 e 3,5 permite que obser-
vadores sem experiéncia consigam estabelecer a
diferencga de cor.

Férmula 1 — Diferenca total de cor:

AE = [(AL)? + (Aa)? + (Ab)?

indice de branco (WI ou Whitness Index), obtido
por calculo (Férmula 2) usando os parametros de
cor L, a* e b*, de acordo com Hirschler (2012).
Formula 2 — indice de branco (WI):

WI =100 — /(100 — L) + (a)? + (b)?

As analises foram efetuadas em cinco repeti-
¢bes (umidade, lipidios, cinzas, pH, acidez, cor ins-
trumental), quatro repeticdes na analise de proteina
bruta e duas repeticdes na determinagao de fibra
alimentar. Os resultados foram submetidos a anali-
se de variancia e ao teste F para comparagéo das
médias (critério a = 0,05), utilizando-se analise de
dados em planilha Excel.

Estabilidade microbiolégica das bebidas

A qualidade microbiolégica das amostras de
bebidas foi avaliada por analises de bolores e leve-
duras, enterobactérias, Bacillus cereus APHA (Ame-
rican Public Health Association, 2015) e pesquisa
de Salmonella spp BAM (Bacteriological Analytical
Manual, 2024), e os resultados foram expressos
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em UFC/mL para microrganismos enterobactérias,
B. cereus e fungos filamentosos e leveduras. Para
Salmonella, o resultado foi expresso em ausén-
cia/25 mL de bebida. As analises foram realizadas
em ftriplicatas, com coleta de aliquotas de trés em-
balagens em cada tempo avaliado (1, 7, 21, 36 e
49 dias). Essas analises sao listadas nos padrbes
microbiolégicos estabelecidos na Instru¢do Norma-
tiva n°® 161/2022, item 12, bebidas ndo alcodlicas,
submetidas a processos para redugao microbiana e
mantidas em refrigeragéo (Brasil, 2022).

Resultados e discussao

Rendimento e caracterizacao fisico-quimica da
bebida vegetal

O processamento da améndoa de babacgu para
obtencao do extrato aquoso utilizado na formulagéo
da bebida vegetal apresentou maior rendimento
(p < 0,05) para a formulagéo B, de 4,10 L por kg
de améndoa, enquanto a formulagao A apresentou
rendimento de 3,08 L por kg de améndoa de baba-
cu. Essa diferenca é devida a quantidade de agua
adicionada, que é maior na formulagéo B. O ren-
dimento & importante por questdes de custos rela-
cionados a quantidade de matéria-prima utilizada e,
consequentemente, a viabilidade econdmica (Wur-
litzer et al., 2023). Esse rendimento é menor do que
o obtido por Lima et al. (2017), que obtiveram ren-
dimento aproximado de 10 litros de bebida por kg
de améndoa de castanha-de-caju, o qual se justifi-
cou pela maior intensidade de aroma e sabor dessa
améndoa, permitindo maior diluicdo e ainda manter
suficiente intensidade de caracteristicas sensoriais
na bebida vegetal, mesmo usando maior quantida-
de de agua na formulacgéo.

Os resultados da caracterizagao fisico-quimi-
ca das bebidas vegetais estdo apresentados na
Tabela 1. Cabe ressaltar que os valores estao em
base umida e, portanto, refletem as proporgbes de
améndoa e agua utilizadas nas formulagées. Assim,
observou-se maior teor de umidade para a formula-
¢ao B, e foram observados maiores teores de lipi-
dios, proteinas e fibra insoluvel para a formulagao
A (p <0,05).

Estabilidade da cor, acidez e pH das bebidas
durante a estocagem sob refrigeragao

A avaliagéo da estabilidade de cor, acidez e pH
evidenciou variagdes ao longo do periodo de esto-
cagem sob refrigeracdo, com medidas realizadas
aos 3, 14 e 31 dias. A Tabela 2 mostra os valores
observados.
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Tabela 1. Resultados de analises fisico-quimicas das bebidas de améndoa de babagu.

Composicao e fibras

Bebida A (1:3) (média  DP)

Bebida B (1:4) (média * DP)

Umidade (g 100 g') 81,69+ 0,05° 85,47 £ 0,172
Cinzas (g 100 g) 0,37 + 0,022 0,29 + 0,022
Lipidios (g 100 g') 10,98 + 0,642 8,80 £ 0,77°
Proteinas (g 100 g*) 2,19+ 0,142 1,80 £ 0,21°
Carboidratos* (g 100 g') 4,77 3,64
Fibra total (g 100 g) 6,28 4,12
Fibra insoltvel (g 100 g') 6,28 + 0,702 4,12 +0,18°
Fibra soltvel (g 100 g™*) ND ND
Acidez (g 100 g') 0,07 £ 0,02 0,06 + 0,012
pH 6,58 + 0,09° 6,55 + 0,072
Densidade (g mL") 0,96 + 0,012 0,96 + 0,00°

Letras diferentes, seguindo as médias das bebidas, indicam diferenca significativa pelo teste F (p < 0,05).
*Carboidratos obtidos por diferenga. ND = Nao detectado.

Tabela 2. Estabilidade de cor, acidez e pH das bebidas de babagu durante o armazenamento por 31 dias.

Bebida A (1:3)

Bebida B (1:4)

Parde‘;n:;t:os Tempo (dias) Tempo (dias)
3 14 31 3 14 31
L* 79,31° 79,02° 80,482 78,640 78,77° 79,892
a* 1,372 1,16° 0,75° 1,402 1,140 0,72¢
b* 6,03° 5,92¢ 6,152 6,062 5,89° 5,95%
c* 6,19° 6,03° 6,19° 6,222 6,00° 6,00°
h* 77,24° 78,97° 83,042 77,01° 79,00° 83,062
Delta E Referéncia 0,4 1,3 Referéncia 0,3 1,4
Wi 78,40 78,17 79,52 77,75 77,94 79,02
Acidez 0,03° 0,072 0,06° 0,03° 0,06° 0,082
pH 7,55° 7,17° 6,58¢ 7,60° 6,74° 6,55°

L* (luminosidade); a* = coordenada vermelho/verde; b* = coordenada amarelo/azul; C* (Croma) = saturagdo da cor; h* (adngulo
Hue) = matiz; AE = diferenca total de cor em relagdo a amostra referéncia; WI (Whiteness Index, ou indice de branco). Médias seguidas

de letras diferentes (nas linhas, por bebida) diferem significativamente pelo teste de Tukey (a = 0,05).

Os parametros da cor instrumental sdo definidos
por trés eixos perpendiculares: o eixo vertical “L*” (lu-
minosidade) varia do preto (0%) ao branco (100%);
0 eixo “a*” do verde (-) ao vermelho (+), e o0 eixo “b*”
do azul (-) ao amarelo (+), ambos de -60 a +60. Con-
siderando-se esse sistema, a bebida apresentou va-
lor elevado de luminosidade (=79-80), e valores proé-
ximos ao centro do plano a*b*, indicando aparéncia
de cor branco-creme) (Figura 1). Bruno et al. (2020)

obtiveram parametros similares para bebida vege-
tal de améndoa de castanha-de-caju adicionada de
microrganismos probiéticos, obtendo L* (81,66), a*
(-0,95), b* (9,39) e WI de 79,37 no inicio da estoca-
gem. Observa-se que a cor da bebida vegetal de ba-
bacu é préxima da cor instrumental de leite de vaca
obtido por Bonacina et al. (2017), com parametros L
(90,50), a*(-7,63) e b* (18,03), indicando cor de alta
luminosidade (branco), o que pode ser considerado



positivo, ja que aproxima visualmente o produto de
uma bebida lactea tradicional, favorecendo a aceita-
¢ao pelo consumidor.

O C* (croma) permaneceu praticamente cons-
tante, indicando estabilidade na saturagéo da cor.

A (3 dias) A (31 dias)
B (3 dias) B (31 dias)
Leite de vaca Bebida ACC

Boletim de Pesquisa e Desenvolvimento 271

Aos 31 dias de estocagem, ambas as formulagbes
apresentaram discreto clareamento (maiores va-
lores e L*) e alteragédo da tonalidade (aumento do
angulo h*), indicando um deslocamento da cor ver-
melha em diregdo ao amarelo.

Figura 1. Simulagdo de cor usando os parametros L, a* e b*, correspondentes as bebidas vegetais formulagdes A e B
(tempos de estocagem de 3 e 31 dias sob refrigeragéo), bebida de castanha-de-caju (Bruno et al., 2020) e leite de vaca
(Bonacina et al., 2017), utilizando a ferramenta de conversao (disponivel no site https://colordesigner.io/convert/labtorgb).

No entanto, os calculos da diferencga total de cor
(AE) para os tempos de estocagem de 14 e 31 dias,
em relagdo a cor da bebida logo apds o processa-
mento (3 dias), retornaram a valores < 2. De acor-
do com a escala apresentada por Mokrzycki e Tatol
(2011), com esse valor de AE o olho humano nao
percebe diferenca de cor.

Em relag&o ao célculo do indice de branco (WI),
outra forma de avaliar bebidas analogas a leite, os
valores observados estdo proximos aos obtidos
por Lima et al. (2018), que obtiveram WI entre 84
(inicio) e 82 (final de armazenamento) ao avaliar a
estabilidade de bebida vegetal de améndoa de cas-
tanha-de-caju, que ficou estavel ao longo do arma-
zenamento. Dessa forma, pode-se concluir que as
bebidas vegetais apresentaram estabilidade duran-
te a estocagem por 31 dias.

Em relagcédo a acidez, observou-se um aumento
significativo (de 0,03% para 0,06-0,08%), acompa-
nhado de uma consistente reducéo do pH, de 7,6
para 6,6 ao final dos 31 dias. Essa ligeira acidificagao
¢ tipica em bebidas vegetais e pode estar associada

a formagéo de acidos organicos decorrentes da hi-
drélise de carboidratos, da degradagao de lipidios
(acidos graxos livres) ou de leve fermentagao devi-
do a uma atividade microbiana residual, produtora
de acidos organicos. No entanto, os valores finais
ainda estdo na faixa neutra a levemente acida, o
que sugere estabilidade quimica aceitavel. Resul-
tados semelhantes foram relatados por Lima et al.
(2018) e Bruno et al. (2020) para bebidas vegetais
de castanha-de-caju, nas quais o pH também apre-
sentou redugdo moderada ao longo do armazena-
mento sem comprometer a estabilidade do produto.

Estabilidade sensorial durante a estocagem sob
refrigeragao

A avaliagao das bebidas em relacao a estabili-
dade sensorial foi efetuada um dia apds o processa-
mento, aos 10 e 31 dias de estocagem sob refrige-
racdo. Os resultados sdo apresentados na Tabela 3.
Para uma melhor visualizagdo, as médias dos valo-
res heddnicos obtidos no teste de aceitagdo senso-
rial também sao apresentados na Figura 2.
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As bebidas vegetais de babagu apresentaram
boa aceitacdo sensorial inicial, com médias em
torno de 7,0 (correspondente a categoria “gostei”
da escala hedbnica de nove pontos), tanto para
a aceitagdo global quanto para os atributos aro-
ma e sabor. Ao final do periodo de estocagem (31
dias), observou-se que a bebida A (1:3) apresentou

diminuicao significativa da aceitacao global e do sa-
bor (p < 0,05), atingindo médias correspondentes
a categoria “gostei pouco”, enquanto a formulagéo
B (1:4) manteve-se estavel. Essa diferenca entre as
amostras pode ser devida a maior concentragédo de
extrato na bebida A, tornando-a mais suscetivel a
reagoes oxidativas e variagdes de sabor.

Tabela 3. Resultados de avaliagéo sensorial das bebidas vegetais durante o armazenamento.

Bebida A (1:3)

Bebida B (1:4)

Tempo (dias)

Tempo (dias)

1 10 31 1 10 31
Aceitagao global 7,22 7,02 5,9° 7,12 6,72 6,52
Aceitagdo do aroma 6,72 6,62 6,62 6,82 6,62 7,02
Aceitagdo do sabor 6,92 7,12 5,7° 6,92 6,6° 6,3°
Intengdo de compra 3,62 3,32 2,8° 3,72 3,3 3,0°

Letras diferentes, seguindo as médias (nas linhas, por tratamento),

Bebida A (1:3)

9

8
A e
86 Toe——,
u
?5
o
o4
b
uk3

2

1

0 S 10 15 20 25 30
Tempo (dias apos o processo)
—e—Aceitagdo global —e—Aroma —e—Sabor

indicam diferenga significativa pelo teste de Tukey (a = 0,05).

Bebida B (1:4)
9
8
3 eee———
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o
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(%]
w
W
2
1
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Tempo (dias apos o processo)

—a—Aceitagdo global Aroma —#—Sabor

Figura 2. Escores de aceitagédo sensorial (global, aroma e sabor) das bebidas de améndoa de babagu A e B, avaliadas

durante o decorrer da estocagem sob refrigeragao.

Em relagédo a avaliagéo de intengdo de compra
(Tabela 3 e Figura 3), ambas as amostras apresen-
taram escores iniciais proximos a 4 (“provavelmen-
te compraria”), diminuindo até a zona de indecisao
(3 = “talvez comprasse, talvez ndo comprasse”)
apo6s 31 dias, especialmente na bebida A. Essa ten-
déncia indica que a aceitagao global e a intengao
de compra das formulagbes de bebidas vegetais de
babacgu sao limitadas a aproximadamente 31 dias
de estocagem refrigerada. Resultados semelhantes
de redugao da aceitagao sensorial durante o arma-
zenamento foram observados na estocagem de

bebida de améndoa de caju (Lima et al., 2018) e de
bebida de caju e yacon (Dionisio et al., 2018).

Na avaliacdo dos descritores sensoriais pelo
teste RATA (Rate All That Apply), no qual os pro-
vadores responderam perguntas relacionadas a in-
tensidade (Figura 4), observou-se comportamento
similar entre as bebidas A e B no inicio da estoca-
gem. No entanto, ao final do tempo de estocagem,
a bebida A apresentou aumento da intensidade dos
descritores “viscosidade”, “textura com particulas na
boca” e “sabor residual”’. Como o teor de sdlidos to-
tais dessa formulagao é maior, pode estar ocorrendo



a coalescéncia (aglomeragao) de particulas de lipi-
deos da bebida com o passar do tempo, afetando
sua estabilidade fisica, a qual esta sendo percebi-
da por meio dos descritores “particulas na boca” e
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“viscosidade”, diminuindo, assim, a sua aceitagédo
sensorial. Dessa forma, para a Bebida A, pode ser
necessario estabelecer melhoria no processo de
homogeneizagéo.

5 -
Intengao de compra

© L
24
s —
o]
o
% 3 | \."
8 ~B-Bebida A (1:3)
5 —+—Bebida B (1:4)
£2r

1 : ' '

10

20 30

Tempo (dias apos o processo)

Figura 3. Escores de intencdo de compra das bebidas d
estocagem sob refrigeragao.

Bebida de améndoa de babacu A (1:3)

g1 did ==ge=10dias ==g=31dias

Cor creme

Aroma de leite [ bebida

Iritacdo na garganta
LA0TR B vegetal

Oleosidade residual Sabor de babacu

Sabor residual naboca
coco

Viscosidade Sabor de rango

Textura com particulas
na boca

Sabor de coco [ leite de

Escala Intensidade
U Ausente
1 Muito Fraco
2 Fraco
3 Medie
4 Forte

e améndoa de babacgu A e B, avaliadas durante o decorrer da

Bebida de améndoa de babacu B (1:4)

=] did ==ge=10dias ==p=31dias

Cor creme

Aroma de leite / bebida

Irritagdo na garganta
¢ Ll vegetal

Oleosidade residual Sabor de babacu

Sabor de coco [ leite de
coco

Sabor residual na boca

Sabor de rango

Textura com particulas
na boca

5 Muito Forte

Figura 4. Grafico radar com resultados do teste sensorial RATA (Rate All That Apply) para a bebida vegetal. (Escala de
intensidade do descritor variando de 0 = “ausente” até 5 = “muito forte”).

Estabilidade microbiolégicadurante aestocagem
sob refrigeragéao

Com relagao aos resultados das analises micro-
biolégicas durante a estocagem, pode-se observar
na Tabela 4 que as contagens de Enterobactérias,
Salmonella sp., B. cereus e bolores/leveduras, nas

amostras analisadas, indicam adequacado aos pa-
drées microbioldgicos estabelecidos pela Instrugdo
Normativa n® 161/2022 — Padrdes microbiologicos
para alimentos, item 12, bebidas nao alcodlicas,
submetidas a processos para redugdo microbiana e
mantidas em refrigeragéo (Brasil, 2022).



Estabilidade no armazenamento de bebida vegetal de améndoa de babagu 9

Tabela 4. Avaliagdo microbioldgica das bebidas vegetais de babagu durante o armazenamento sob refrigeracéo

(4°Ct2°C).
Ammasenamento  pogu,  Emrobectériss g Bacilus coreus S TP

(UFC /L) 25 mL)

A (1:3) <10 <10 NE Auséncia

1 B (1:4) <10 <10 NE Auséncia

A (1:3) <10 <10 NE Auséncia

! B (1:4) <10 <10 NE Auséncia

A(1:3) <10 <10 <10 Auséncia

2! B (1:4) <10 <10 <10 Auséncia

A(1:3) <10 <10 <10 Auséncia

% B (1:4) <10 <10 <10 Auséncia

A(1:3) <10 <10 <10 Auséncia

9 B (1:4) <10 <10 <10 Auséncia

NE = Analise ndo efetuada.

Portanto, em relagdo aos resultados das ana-
lises microbioldgicas, podemos concluir que a be-
bida produzida por processo de pasteurizagdo, em
temperatura (90 °C por 15 segundos) e envase a
quente em temperatura superior a 80 °C, manteve-
-se microbiologicamente apta para consumo por até
49 dias sob refrigeragdo em temperatura de 4 °C.

Avaliando em conjunto, ressalta-se que a ava-
liacdo sensorial de estabilidade foi finalizada aos
31 dias de estocagem, em fungéo da diminuigédo da
aceitacao e intencdo de compra, por consideramos
inadequado apresentar aos provadores amostras
que, com muita probabilidade, seriam rejeitadas.

Dessa forma, considera-se adequado estabe-
lecer a vida de prateleira da bebida vegetal, sob
estocagem refrigerada, em 31 dias. Em adicao, re-
comenda-se a embalagem com rétulo opaco e indi-
cacgao de “agite antes de beber”.

Conclusoes

As bebidas vegetais preparadas com améndoa
de babagu, processadas por pasteurizagao e enva-
se a quente, apresentaram estabilidade sensorial,
fisico-quimica e microbiolégica durante armazena-
mento em temperatura de refrigeragéo (4 °C £ 2 °C),
estabelecendo-se o periodo de 31 dias de vida util.
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