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Resumo

O maracujá, o taperebá e a acerola são frutos bastante comercializados 
na região Norte do Brasil, e o desenvolvimento de produtos à base des-
ses frutos mostra-se como uma interessante alternativa, pelo sabor e por 
suas características de funcionalidade. Na pesquisa aqui apresentada, 
elaborou-se um blend a partir desses frutos, sendo o mesmo pasteuri-
zado a 90 °C/60 s e armazenado à temperatura ambiente. O produto 
foi caracterizado e, por 2 meses, acompanhou-se o seu armazenamento 
por meio de análises de pH, acidez total titulável e sólidos solúveis. Uma 
avaliação sensorial foi realizada com testes de aceitação e intenção de 
compra. Os resultados indicaram boa aceitação sensorial de 84,11 % 
em relação à impressão global e 92,00 % de intenção de compra. A 
caracterização da bebida pasteurizada indicou valores de pH de 3,3, 
acidez total titulável de 0,72 %, umidade de 87,43 %, proteína total de  
0,28 %, cinzas de 0,16 %, lipídios de 0,29 %, fibra bruta de 0,52 %, 
carboidratos totais de 11,84 %, fornecendo uma bebida com valor ener-
gético de 51,09 kcal/100 g. Os teores obtidos em vitamina C e carote-
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nóides totais foram 59,94 mg/100 mL e 5,91 mg/g, respectivamente. 
Todos os valores obtidos estão dentro da faixa normalmente encontrada 
para sucos de frutas, com destaque para a vitamina C, uma vez que 
100 mL do néctar fornecem 99,9 % da Ingestão Diária Recomendada 
pela Anvisa para adultos saudáveis. Por isso e por seu atrativo sabor, o 
produto formulado se apresenta como uma nova opção para aproveita-
mento tecnológico das frutas.

Termos para indexação: Passiflora edulis f. Flavicarpa, Malpighia  
punicifolia L., Spondias Lutea L., néctar misto, pasteurização, compo-
sição.



Abstract

Passion fruit, yellow mombin and acerola are very well known tropical 
fruits commercialised in the North and Northeast regions of Brazil. The de-
velopment of products based on these fruits has been well accepted, due 
to their flavours and functional characteristics. A mixed nectar was ela-
borated using these fruits, pasteurised at 90ºC/60sec and stored without 
refrigeration. The product was characterised and evaluated for two months 
through analysis of pH, total  titratable acidity, soluble solids and a sensory 
evaluation (acceptance for overall impression and intention to buy). The 
results indicated good sensory acceptance of the mixed nectar, showing 
84,11% acceptance for overall impression and 92,00% for intention to 
buy. The characterisation of the pasteurised blend generated the following 
results: pH of 3,3; total  titratable acidity 0,72%; moisture 87,43%; total 
protein 0,28%; ashes 0,16%; lipids 0,29%; fibers 0,52%; total carbo-
hydrates 11,84%; resulting a blend of energetic value of 51,09 kcal/100g. 
The contents of vitamin C and total carotenoids were 59.94mg/100mL 
and 5.91 mg/g, respectively. All the values obtained are according to the 
values usually obtained to fruit juices. Vitamin C levels indicate that only 
100mL provide 99,9% of the Recommended Dietary Allowances by ANVI-
SA for healthy adults. For this reason and its nice flavour the final product 
is very well recommended as a new option of technological use. 

Index terms: Passiflora edulis f. flavicarpa, Malpighia punicifolia L.,  
Spondias Lutea L., mixed nectar, pasteurisation, composition.

Characterization of an  
Elaborated Tropical Blend 
with Pulps of Maracujá, 
Acerola and Taperebá
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Introdução

Sabe-se que, embora um alimento esteja preservado e bem acondicio-
nado, ele não será estável indefinidamente. Cada produto se deteriora a 
uma determinada velocidade até que se atinja um ponto inaceitável. A 
inaceitabilidade não quer dizer que o alimento esteja totalmente deterio-
rado, mas que o padrão de qualidade pré-estabelecido para o mesmo foi 
ultrapassado (LABUZA, 1980).

Vários fatores são capazes de influenciar na qualidade dos sucos de fru-
ta durante a vida de prateleira, como as condições de processamento, 
o tipo e as propriedades das embalagens, a temperatura e o tempo de 
estocagem, além do tipo de produto e das cargas microbiana e enzi-
mática inicialmente presentes. Para inibir a ação de microrganismos e 
enzimas, os sucos são submetidos a tratamentos térmicos, durante os 
quais podem ser iniciadas reações químicas capazes de levar à formação 
de compostos de degradação de nutrientes e de compostos de sabor 
com formação de sabores estranhos, comprometendo as características 
sensoriais e nutricionais do produto durante a vida de prateleira (SHAW 
et al., 1993). 

Dependendo do tipo de produto em estudo, vários critérios podem ser 
utilizados para se determinar o final da vida útil. O teste deve ser ime-
diatamente encerrado quando se percebe o crescimento de fungos no 
alimento, alta contagem bacteriana ou a presença de microrganismos 
potencialmente tóxicos. Algumas alterações físicas e químicas também 
podem ser utilizadas como parâmetro para o estudo, como a redução do 
nível de um nutriente ou mudanças de coloração. Avaliações sensoriais 
também são muito utilizadas para este fim (DETHMERS, 1979).

Segundo o ponto de vista de consumidores, o primeiro aspecto de quali-
dade a ser considerado em produtos de frutas é a aparência, envolvendo 
principalmente cor e textura visual. Esse primeiro parâmetro de qualida-
de é rapidamente perdido, pois os pigmentos que dão origem à cor são 
mais sensíveis a flutuações de temperatura. Perdas no aspecto visual 
fazem com que a aceitação sensorial do suco diminua antes mesmo de 
ele ser consumido (UMME et al., 2001).
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Os testes sensoriais, que utilizam os órgãos dos sentidos humanos como 
“instrumentos”, devem ser incluídos como garantia de qualidade por 
constituírem uma medida multidimensional integrada. Esses testes  pos-
suem importantes vantagens, pois são capazes de detectar pequenas 
alterações que, embora perceptíveis sensorialmente, muitas vezes, não 
são detectadas por meio de outros procedimentos analíticos (CARDE-
LLO; CARDELLO, 1998).  

Por se tratar de um produto novo, o objetivo do presente trabalho foi con-
hecer as características do néctar misto de maracujá, acerola e taperebá, 
conservá-lo e acompanhar sua qualidade durante o armazenamento. 

A mistura dos frutos permite a obtenção de uma bebida com apelo fun-
cional, agregando num único produto a riqueza em carotenóides, taninos 
e vitamina C presentes na composição de cada fruto.

Os carotenóides, taninos e vitamina C são compostos hoje largamente 
estudados pelo efeito antioxidante que podem proporcionar ao orga-
nismo humano. Fontes desses compostos têm sido muito procuradas, 
sobretudo pelas observações promissoras de seu potencial benéfico à 
saúde, que inclui prevenção de doenças degenerativas como cardiopa-
tias, arteriosclerose, entre outras (DE ANGELIS, 2001).

Material e Métodos

Obtenção do blend e pasteurização
Para a formulação do blend, utilizou-se 5 % de polpa de acerola, 10 % 
de polpa de maracujá e 20 % de polpa de taperebá, adicionadas a um 
xarope de sacarose de forma a produzir um néctar com teor de sólidos 
solúveis final de 18 ºBrix (MATTIETTO; VASCONCELOS, 2006).

O produto formulado foi submetido à pasteurização, em que o binômio 
90 °C por 60 segundos foi atingido por um sistema contínuo de pequena 
escala (Fig. 1) montado com serpentinas de aço inoxidável de 6 m de 
comprimento com 0,45 mm de diâmetro, mangueiras plásticas de grau 
alimentício, banho de pré-aquecimento, banho de retenção com controle 
de temperatura constante e bomba peristáltica com controle de veloci-
dade de fluxo. 
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Fig. 1. Esquema do sistema de pasteurização utilizado.  

O blend foi envasado a quente em garrafas de vidro transparente, pre-
viamente higienizadas com 100 mg/L de cloro ativo, com capacidade 
de 300 mL cada. O produto foi armazenado à temperatura ambiente 
(aproximadamente 28 °C).   

Caracterização e composição centesimal do blend  
tropical

As análises realizadas estão relacionadas a seguir:

• Umidade: por destilação de líquidos imiscíveis, utilizando tolueno em apa-
relho de destilação com receptor Bidwell-Stirling, método do Instituto... 
(1985).

• Proteína: pelo método de Kjeldahl, nº 920.152 da Association... (1997).

• Lipídios totais: extração com mistura de solventes a frio, método de Bligh 
e Dyer (1959). 

• Cinzas: pelo método gravimétrico nº 940.26 da Association... (1997). 

• Fibras totais: pelo método detergente ácido de acordo com Goering e 
Vansoest (1970). 

• Carboidratos: calculado pela diferença entre 100 e a soma das porcenta-
gens de umidade, proteína, lipídios totais e cinzas.
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• Valor energético total (VET em kcal/100 g): por meio da equação 
VET=(Cx4)+(Ax4)+(Bx9), sendo C: carboidratos, A: proteína total e  
B: extrato etéreo (UNITED..., 1963).

• pH: com auxílio de um pHmetro, segundo método nº 981.12 da Associa-
tion... (1997).

• Acidez total titulável: por titulação com auxílio de um pHmetro, segundo 
método nº 942.15 da Association... (1997). A acidez foi expressa em 
ácido cítrico.

• Sólidos solúveis: com auxílio de um refratômetro, segundo método  
nº 932.12 da Association... (1997). 

• Determinação de carotenóides totais: extração e quantificação segundo o 
método de Rodriguez-Amaya (1999). Na quantificação dos carotenóides, 
os parâmetros em função do carotenóide predominante foram avaliados 
segundo Davies (1976).

• Vitamina C: o teor de ácido ascórbico foi determinado pelo método nº 
43.065 da Association... (1984), modificado por Benassi (1990), em que 
o solvente extrator ácido metafosfórico foi substituído por ácido oxálico.

Avaliação durante o armazenamento

Análises físico-químicas
Mensalmente, durante 2 meses, o produto foi submetido às análises de 
pH, acidez titulável total e sólidos solúveis. 

Análise Sensorial
Realizou-se um teste de aceitação, no qual 30 provadores (não treinados 
e de ambos os sexos) demonstraram o quanto gostaram ou desgosta-
ram das amostras em relação à impressão global e intenção de compra  
(STONE; SIDEL, 1985). Por 2 meses, a análise foi realizada pelos mes-
mos provadores.
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Resultados e Discussão

Caracterização e composição centesimal do néctar 
misto

Tabela 1. Caracterização e composição centesimal do blend tropical. 

Análises Resultados

Umidade (%) 87,43 ±  0,12
Proteína Total (%) 0,28 ±  0,01
Lipídios Totais (%) 0,29 ±  0,02
Cinzas (%) 0,16 ±  0,04
Fibra Total (%) 0,52 ±  0,16
Carboidratos (%) 11,84 ±  0,10
Valor Energético (kcal/100 g) 51,09 ±  0,20
PH 3,30 ±  0,00
Sólidos solúveis (expressos em °Brix a 20 °C) 18,2 ±  0,00
Acidez Total Titulável (% ácido cítrico) 0,72 ±  0,00
Carotenóides Totais (µg/g) 5,91 ±  0,18
Vitamina C (mg ácido ascórbico/100 g) 59,94 ±  0,10

* Valores em base seca, médias de três repetições. 

O blend tropical de maracujá, acerola e taperebá é um produto novo, 
portanto, não se encontrou referência na literatura sobre a caracteri-
zação físico-química do mesmo. Entretanto, os valores apresentados na 
Tabela 1 estão dentro da faixa esperada para produtos à base de frutas 
(Tabela..., 2006).

De coloração amarela e sabor ácido (pH 3,30), o néctar fornece um valor 
energético de 59,94 kcal/100 g. O produto pode ser considerado uma 
excepcional fonte de vitamina C, pois a ingestão de 100 mL do produto 
fornecerá  99,9 % da IDR para adultos.

Em relação ao teor de carotenóides, produtos comerciais de taperebá 
apresentam valores médios entre 16 mg/g e 23 mg/g para carotenóides 
totais (HAMANO; MERCADANTE, 2001). 
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A polpa de acerola varia bastante em teor de carotenóides, sendo en-
contrada uma faixa de 4 mg/g a 25 mg/g para carotenóides totais  
(CAVALCANTE; RODRIGUEZ-AMAYA, 1992), dependendo da região 
onde o fruto é cultivado.

A polpa de maracujá amarelo também sofre muita variação conforme a 
região de cultivo e a maturação. De acordo com a literatura consultada, 
os valores variam entre 5,44 mg/g e 26,21 mg/g (PORCU, 2004). 

Em termos comparativos, o teor de carotenóides encontrado para o 
blend neste trabalho deve ser avaliado levando-se em consideração a 
porcentagem de cada fruta utilizada na formulação do produto, como 
também o processo de pasteurização empregado, pois o aquecimento 
pode ocasionar perdas nesses compostos. O resultado de 5,91 mg/g 
ficou abaixo do esperado em termos de potencial funcional, mas ainda 
assim contribui como um alimento pró-vitamina A.

Avaliação durante o armazenamento do produto
Nas Tabelas 2 e 3, são apresentados os resultados das análises físico-
químicas e sensoriais, respectivamente. 

Tabela 2. Avaliação* físico-química do blend durante a estocagem em tempera-
tura ambiente.

Tempo de estocagem (dias)
0 30 60

PH 3,30a ± 0,006 2,77b ± 0,02 2,66c ± 0,015
Acidez Total Titulável (%) 0,72a ± 0,005 0,67b ± 0,01 0,61c ± 0,005
Sólidos solúveis (°Brix a 20 °C) 18,2a ± 0,0005 18,4a ± 0,0007 18,3a ± 0,0003

* Valores médios de três repetições. 
Médias com letras iguais não apresentam diferença significativa (Tukey a p ≤ 0,05).

Nota-se que houve uma redução significativa nos valores de pH ao longo 
de 60 dias, o que proporcionou uma alteração sensorial considerável. 
Essa alteração pode ter sido ocasionada por diversos fatores: enzimáti-
cos, químicos e/ou microbiológicos. Somente um estudo mais aprofun-
dado pode indicar o real fator. 
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Tabela 3. Resultados sensoriais atribuídos ao blend ao longo da estocagem.

Tempo (dias) Notas  
(Médias* de Impressão Global)

Aceitação  
(% de aceitação)

0 7,57a 84,11a

30 7,00b 77,77b

60  6,43c 71,44c

*Valores seguidos de letras iguais em uma mesma coluna não diferem significativamente para o teste 
de Tukey (p ≥ 0,05).

Nota-se que as médias de aceitação diminuíram significativamente ao 
longo do tempo. A aceitação inicial, que era de 84,11 %, atingiu o valor 
de 71,44 % aos 60 dias de estocagem. 

Na Fig. 2, demonstra-se o histograma com os resultados do teste de 
intenção de compra aplicado aos 30 provadores.

Fig. 2. Intenção de compra dos provadores em relação ao blend tropical.

 

O gráfico indica que a intenção de compra do provador ficou situada 
inicialmente (Tempo 0), entre certamente compraria e provavelmente 
compraria, o que indica um excelente resultado (92 % de intenção de 
compra). Porém, ao longo do tempo, nota-se que a intenção positiva de 
compra passou por uma significativa queda.  Aos 60 dias (Tempo 2), 
houve um aumento no número de provadores indecisos e que possivel-
mente comprariam o produto (78,6 % de intenção de compra).
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Aos 90 dias, perceberam-se alterações na aparência e, por tal motivo, 
finalizou-se o acompanhamento sensorial.

Os resultados de sólidos solúveis totais permaneceram inalterados ao 
longo do tempo, o que praticamente descarta a possibilidade de uma 
fermentação alcoólica, de ocorrência muito comum em estocagem de 
sucos. Porém, outros tipos de fermentação, que envolvam formação e 
consumo de ácidos, não podem ser descartados, assim como reações 
enzimáticas e químicas entre componentes. 

Apesar de ter sido utilizado o sistema contínuo de pasteurização, o enva-
se do blend foi feito em ambiente comum, sem o uso de um fluxo lami-
nar para reduzir as contaminações vindas pelo ar. Para o armazenamento 
em temperatura ambiente, o envase asséptico é o mais recomendado. 
Na ausência dos equipamentos necessários para esse fim, o uso de refri-
geração após pasteurização é uma sugestão para o aumento da vida útil 
do produto envasado em ambiente comum. 

Conclusão

A bebida formulada apresenta bom valor nutricional, sendo fonte de vi-
tamina C. Além disso, os carotenóides em sua composição (5,91 mg/g) 
representam uma alternativa de consumo em pró-vitamina A. 

O processo de pasteurização aplicado e as condições de envase manti-
veram o produto em níveis aceitáveis para o consumo em até 60 dias. 
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