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RESUMO

O objetivo desse trabalho foi elaborar néctares mistos de suco de uva integral e cha verde, variando suas proporgdes
para selecionar a melhor formulagao, baseando-se nos pardmetros sensoriais. Elaborou-se a base mista do néctar com as
seguintes formulagodes: F1 (50% suco integral de uva/ 50% cha verde), F2 (60% suco integral de uva/ 40% cha verde) e
F3 (70% suco integral de uva/ 30% cha verde). As analises fisico-quimicas realizadas foram: pH, acidez total titulavel
(ATT), solidos soluveis totais (SST), aguicares redutores e totais e compostos fendlicos. Para a avaliagdo de aceitagdo
sensorial, foram avaliados cor, aparéncia, aroma, sabor, dogura, acidez, corpo, impressao global e atitude de compra. A
analise dos dados foi realizada utilizando-se o programa XLSTAT considerando o nivel de 5% de probabilidade para
significancia. Os valores de pH dos néctares mistos variaram de 3,34 a 3,50, sendo menores (p<0,05) para F2 e F3. O
teor de SST e agticares totais ndo variaram (p>0,05) entre as formulagdes. Os compostos fendlicos variaram de 46,17 a
64,27 mg/ 100 g, sendo maiores (p<0,05) em F2 e F3. De maneira geral, a avaliagdo dos atributos sensoriais revelou uma
boa aceitacao das bebidas por parte dos consumidores. Para os atributos cor, aparéncia, sabor e dogura, F3 teve maior
aceitagdo (p<0,05) quando comparada a F1. A impressdo global de F3 teve a maior aceitagdo (p<0,05). Quanto a intencio
de compra, F3 teve os maiores valores (p<0,05), estando a média (4,09) na regido de comprar da escala de intengdo de
compra. Assim, as bebidas foram consideradas aceitaveis, sendo a F3, com maior intencdo de compra, recomendada para
elaboracdo de néctar misto de uva e cha verde. Além disso, apresentaram caracteristicas fisico-quimicas condizentes

com a literatura e alto valor de compostos fenolicos.

Palavras-chave: suco integral de uva, Camellia sinensis, escala hedonica, atitude de compra.

ABSTRACT

This study aimed to produce mixed nectars of whole grape juice and green tea, varying their proportions to select the best

formulation, based on sensory parameters. The mixed nectar base was prepared according to the following formulations:

F1 (50% whole grape juice/ 50% green tea), F2 (60% whole grape juice/ 40% green tea) and F3 (70% whole grape juice/

30% green tea). The physicochemical analyses were pH, total titratable acidity (TTA), total soluble solids (TSS), reducing

and total sugars, and phenolic compounds. Color, appearance, aroma, flavor, sweetness, acidity, body, overall impression,

and purchasing attitude were evaluated for the sensory evaluation. Data analysis was performed using the XLSTAT
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program considering a 5% probability level for significance. The pH values of the mixed nectars ranged from 3.34 to

3.50, lower (p<0.05) for F2 and F3. The TSS and total sugar content did not vary (p>0.05) between the formulations.

Phenolic compounds ranged from 46.17 to 64.27 mg/100 g, higher (p<0.05) in F2 and F3. In general, the evaluation of

sensory attributes revealed consumers’ good acceptance of the beverages. For the attributes color, appearance, flavor, and

sweetness, F3 had greater acceptance (p<0.05) when compared to F1. The overall acceptance of F3 had the highest values

(p<0.05). For the purchase intention, F3 had the highest values (p<0.05), with the average (4.09) in the purchase region

of'the scale.Thus, the beverages were considered acceptable, with F3, with the highest purchase intention, recommended

for mixed grape nectar and green tea production. Moreover, they presented physicochemical characteristics consistent

with the literature and a high value of phenolic compounds.

Keywords: whole grape juice, Camellia sinensis, hedonic scale, purchase intention.

INTRODUCAO

O setor de bebidas com alegacdes de saudabilidade
vem se expandindo, principalmente das bebidas nao
alcodlicas, pois os consumidores estdo preocupados com
a promog¢ao do bem-estar e satide (Castro et al., 2021;
Juhari et al., 2018). De acordo com Bevilacqua et al.
(2018) e Das et al. (2019), tem ocorrido um aumento
da demanda por blends de vegetais devido ao interesse
em saude e bem-estar, pois esses alimentos sdo ricos em
fontes de minerais, vitaminas e varios outros compostos
bioativos, contribuindo para uma alimentacdo e vida
mais saudavel.

Climaco et al. (2019), ao elaborarem néctares mistos
de cupuagu e cha verde, reportaram que os blends além
de proporcionar aumento do valor nutricional e funcional,
tem a vantagem de melhorar a aceitagdo sensorial pela
combinagdo de novos sabores.

Nesse contexto, tem-se a uva que ¢ uma fruta
bastante popular, sendo o sabor de néctar de frutas mais
consumido no Brasil. Essa fruta possui alto valor nutritivo
e docura, visto que ¢ uma fruta rica em compostos
fenolicos, principalmente flavonoides (Gong et al.,
2023; Miaw et al., 2018; Sabir et al., 2022). Quanto a
composi¢ao quimica, além das substancias fendlicas que
conferem cor e adstringéncia, o suco de uva também
¢ constituido por aguicares (glicose e frutose), acidos
organicos (malico, tartdrico e citrico), vitamina C e
minerais, 0 que o torna uma bebida distinta no aspecto
energético, nutricional e terapéutico (Venturini Filho,
2010). Portanto, a utilizagdo dessa fruta em néctar misto
apresenta grandes vantagens.

O cha verde (Camellia sinensis), de acordo com

Sarma et al. (2023), é apontado como uma bebida

promotora da satide, sendo considerado um alimento
funcional, com efeitos positivos para a satide que vao além
do seu valor nutricional. Estes efeitos estdo associados a
composicdo do cha verde que contém vérios componentes
polifenolicos (Ohishi et al., 2021). Apesar do alto valor
nutritivo e funcional do cha verde, a descri¢do do seu
sabor envolve uma mistura de amargor, adstringéncia
e leve acidez. Tais caracteristicas ndo sdo bem aceitas
pela maioria dos consumidores (Senanayake, 2013).
Alvarenga et al. (2016) produziram um néctar misto de
cha verde com abacaxi e concluiram que bebidas com
uma propor¢ao de 60/40 (abacaxi/chd verde) foi bem
aceito pelos consumidores, tendo mais de 70% de indice
de aceitabilidade.

Portanto, o uso dauva e do cha verde na produgao
de um néctar misto visa gerar uma nova bebida, com
atributos funcionais e efeitos positivos para a satude.
Desta forma, o objetivo deste trabalho foi elaborar
néctares mistos de uva e chd verde, variando a proporcao
suco integral de uva/ cha verde e selecionar a melhor

formulagéo.

MATERIAL E METODOS

O experimento foi realizado na Universidade Federal
do Maranhdo, Campus Imperatriz, onde foram feitas
analises microbioldgicas, fisico-quimicas e sensoriais

dos néctares mistos de uva e cha verde.

Processamento de Néctares Mistos de Uva e Cha
Verde

Para o processamento do néctar misto de uva
e cha verde, foram elaboradas trés formulagdes de
néctar contendo 30% de base mista. Esta foi preparada

utilizando propor¢des de suco integral de uva e cha
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verde (Tabela 1). O teor de solidos soluveis totais dos
néctares foi padronizado para 11° Brix pela adigdo de
sacarose comercial.

As matérias-primas utilizadas neste estudo (suco
integral de uva e ché verde) foram adquiridas no comércio
local. O cha verde foi elaborado a partir da infusdo
da C. sinensis em agua fervente, adquirida na forma
desidratada (sachés), preparado conforme instrugdes
descritas pelo fabricante.

Cada formulagao (F1, F2 e F3) foi produzida em trés
repeticoes (Figura 1). As bases mistas (compostas de suco
integral de uva e cha verde) foram medidas de acordo com
asua formulago. Em seguida, foram homogeneizadas em
liquidificador industrial e submetidas a pasteurizagao rapida
(80 °C por 1 minuto). O envase foi a quente (processo
hot fill) em embalagens codificadas de vidro de 500 mL,
previamente esterilizadas e com fechamento através de tampa
plastica rosqueavel. Logo apos, foi realizada a inversdo
das garrafas por 3 minutos. Depois de decorrido o devido
tempo, as garrafas foram submetidas a um resfriamento
rapido em banho com gelo até atingir temperatura ambiente

e em seguida armazenadas a + 28°C.
Analise Microbiolégica
A fim de garantir a seguranga microbioldgica

dos néctares mistos, os mesmos foram submetidos a

l Suco integral de uva e cha verde l
[
| Formulagdo |
[
’ Homogeneizagao |
N

| Pasteurizagdo l

l

’ Envase a quente (Hot Fill) l

[

| Fechamento |

| Resfriamento l

\

I Armazenamento I

Figura 1. Fluxograma do processo de elaboragdo dos
néctares mistos de suco integral de uva e cha verde.
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determinagdo de bolores e leveduras (UFC/mL) antes
da realizagdo da analise sensorial. A analise foi realizada
segundo o método oficial descrito no Compendium of
Methods for Microbiological Examination of Foods da
APHA - American Public Health Association (2001).

Analises Fisico-quimicas

Foram realizadas determinagdes em triplicata, de
pH, solidos soluveis totais, acidez total titulavel, agticares
redutores, aglicares totais e compostos fendlicos.

O pH foi medido diretamente nos néctares, utilizando
um potenciometro (INSTRUTHERM, modelo RS 232),
aferido com solugdes tampdes de pH 4 ¢ 7.

O teor de solidos soluveis totais (SST) foi
determinado por refratometria, utilizando um refratometro
de bancada, marca NOVA 2WA, com escala de 0 a
95 °Brix, de acordo com a metodologia descrita pelo
Instituto Adolfo Lutz (2008). A leitura foi realizada
a temperatura ambiente e corrigida para 20 °C e os
resultados expressos em °Brix.

A acidez total tituldvel foi determinada por
titulagdo com solugdo de NaOH (0,1 M), usando
indicador fenolftaleina (Instituto Adolfo Lutz, 2008).
Os resultados foram expressos em grama (g) de acido
tartarico/100 mL de néctar.

Os agtlicares redutores foram determinados por
espectrofotometria, utilizando-se acido 3,5-dinitro-
salicilico (DNS), de acordo com a metodologia descrita
por Miller (1959). Os resultados obtidos foram expressos
em grama (g) de glicose/100 mL de amostra.

Na determinacdo dos acticares totais foi realizada
uma inversdo acida com acido cloridrico P.A., sendo
em seguida determinados os agucares totais, segundo
Miller (1959). Os resultados obtidos foram expressos
em glicose/ 100 mL de amostra.

A quantificag@o de compostos fenolicos foi realizada
com reagente de Folin Ciocalteu, utilizando como
referéncia a curva padrao do acido galico (Larrauri et al.,

1997). As leituras foram feitas a 700 nm usando um

Tabela 1. Proporgdes utilizadas de suco integral de uva e cha verde (base mista) para a elaboragdo dos néctares mistos.

Formulagdes Suco integral de uva (%) Cha verde (%)
Base mista da formulagdo 1 (F1) 50 50
Base mista da formulagdo 2 (F2) 60 40
Base mista da formulagdo 3 (F3) 70 30
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espectrofotdmetro (Biospectro, SP-220, Curitiba, Brasil).
Os resultados foram expressos em mg de equivalente

de acido galico por 100 mL de néctar.

Avaliacdo Sensorial

Apesquisa foi aprovada pelo Comité de Etica em
Pesquisa da Universidade Federal do Maranhdo, Brasil
(CAAE 70904717.0.0000.5087).

A analise sensorial foi conduzida na Universidade
Federal do Maranhao, Imperatriz-MA, em que 60 avaliadores
ndo treinados de ambos os sexos participaram da avaliagdo.
As amostras (aproximadamente 40 mL) foram servidas
em tagas de vidro descartaveis de 50 mL codificados
com trés digitos aleatorios, a 7 °C + 1 °C, de forma
monadica e sequencial, seguindo-se delineamento de
blocos completos balanceados com relagdo a ordem
de apresentagao.

A aceitagdo dos néctares foi avaliada através de escala
hedonica de 9 pontos ancorada nos extremos pelos termos
“desgostei muitissimo” e “gostei muitissimo”, mediante
os atributos cor, aparéncia, aroma, sabor, dogura, acidez,
corpo e impressao global. A inteng¢do de compra do produto
baseou-se na impressao geral dos consumidores, sendo
avaliada mediante escala de atitude de compra estruturada
em 5 pontos, ancorada nos extremos pelos termos
“certamente ndo compraria” e “certamente compraria”

(Lawless e Heymann, 2010) (Figura 2).

Para caracterizagdo dos avaliadores, foram
respondidas perguntas sobre género, faixa etaria, nivel de
escolaridade, grau de gostar de suco de uva e ché verde
através de escala hedonica de 9 pontos e frequéncia de

consumo de suco de uva e cha verde.

Analise Estatistica

A analise dos dados foi realizada utilizando-se o
programa XLSTAT (Addinsoft Paris, France), considerando
o nivel de 5% de probabilidade para significancia.
Os dados das analises fisico-quimicas foram submetidos
aanalise de variancia, sendo as médias comparadas pelo
teste de Tukey.

Para os dados sensoriais avaliados mediante escala
hedonica e intencdo de compra, os tratamentos foram
considerados como fonte fixa de variagdo e o consumidor
como efeito aleatorio. Os atributos foram analisados
pelo teste ndo paramétrico de Friedman, no nivel de

confianca de 95%.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Analise Microbiolégica

Os resultados das analises microbiologicas dos
néctares mistos, mostraram auséncia de bolores e leveduras
(<10 UFC/ mL). De acordo com a Instrugao Normativa
n° 161 de 1° de julho de 2022 que estabelece os padroes

microbioldgicos dos alimentos, os néctares se inserem

9. Gostei muitissimo

8. Gostei muito

7. Gostei moderadamente

6. Gostei ligeiramente

5. Nem gostei nem desgostei
4. Desgostei ligeiramente

3. Desgostei moderadamente
2. Desgostei muito

1. Desgostei muitissimo

Por favor, avalie a amostra utilizando a escala hedénica abaixo.

Cor Aparéncia Aroma Sabor

Dogura Acidez Corpo Impressio global

Assinale para a amostra, qual seria a sua atitude quanto a compra do produto.

5.( ) Certamente compraria

4.( )Provavelmente compraria

3.( ) Tenho dividas se compraria
2.( ) Provavelmente nio compraria
1.( ) Certamente nio compraria

Figura 2. Ficha sensorial para avaliagdo dos néctares mistos de suco integral de uva e cha verde.
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na categoria de bebidas ndo alcoolicas (Refrescos, sucos,
néctares e outras bebidas nao carbonatadas, adicionadas
de conservadores, ndo refrigeradas) sendo as analises
microbioldgicas exigidas para esse item da categoria de
bolores e leveduras/mL. Portanto, as amostras ficaram
dentro dos limites de tolerancia estabelecida pela
legislagdo brasileira para esse tipo de produto (Brasil,
2022). Assim, garantiu-se a inocuidade dos néctares e

aptiddo para os testes sensoriais.

Analises Fisico-quimicas

Os resultados obtidos das analises fisico-quimicas
dos néctares mistos de uva e ché verde sdo apresentados
na Tabela 2.

Os valores de pH dos néctares mistos variaram
de 3,34 a 3,50, sendo menores (p<0,05) para F2 ¢
F3 (Tabela 2). De acordo com Climaco et al. (2019),
valores de pH abaixo de 4,5 sdo importantes, visto que
favorecem a seguranga microbiologica do produto.
Esses resultados também indicam que o suco integral
de uva usado na elaboracdo da bebida contribuiu para
a redugdo do pH dos néctares mistos. Tal afirmagdo ¢
baseada nos valores de pH do suco integral de uva e do
cha verde separadamente, que foram de 3,37 e 5,52,
respectivamente (Tabela 2). Climaco et al. (2019), ao
elaborarem néctar misto de cupuagu e ché verde, também
observaram menores valores para as formulagdes que
continham mais polpa da fruta. Portanto, neste estudo,
o suco integral de uva contribuiu positivamente para
o pH final.

Quanto a acidez total titulavel, os valores variaram
de 0,25 a 0,36 g de acido/100 mL de néctar, sendo
maiores (p<0,05) para F2 e F3 (Tabela 2). Esses valores

Silva, P.C. et al. Néctar misto de uva e cha verde

mais elevados de acidez devem-se ao maior teor de
suco integral de uva na base mista destas formula¢des
(1,11 g de 4cido/100 mL de néctar). Esse resultado ¢
positivo visto que reflete os acidos organicos presentes
no suco integral de uva (tartarico e malico), os quais
conferem o sabor 4acido bastante apreciado nessa bebida
(Santos etal., 2017). Resultados similares foram reportados
por Alvarenga et al. (2016) em néctar misto de abacaxi
e cha verde. Esse autores reportaram maiores valores
de acidez na polpa de abacaxi, que consequentemente
contribuiu para a maior acidez dos néctares.

O teor de SST ndo variou (p>0,05) entre as formulagoes
(Tabela 2). Essa similaridade entre os valores era esperada
visto que os SST foram padronizados durante a produgao
dos néctares mistos. Para a¢ucares redutores, houve um
aumento (p<0,05) F1 para F3 (Tabela 2). Esse acréscimo
¢ resultante do aumento do teor de suco integral de uva
na base mista das formulagdes, visto que o suco de uva
apresenta alto teor de agtlicares, sendo os principais
representantes, os agucares redutores (17,01+0,30 g de
glicose/100 mL de néctar), glicose e frutose (Venturini
Filho, 2010).

Os valores de agucares totais dos néctares mistos
nao variaram (p>0,05) entre as formulagdes (Tabela 2).
A falta de variagdo entre as formulagdes também era
esperada para estd variavel, visto que de acordo com
Jesus et al. (2019), os principais componentes dos SST
em bebidas de frutas sdo os agucares totais. Desta forma,
como houve a padronizagdo dos SST nos néctares, refletiu
nos resultados de agucares totais.

Os compostos fenolicos variaram de 46,17 a

64,27 mg/100 g, sendo maiores (p<0,05) em F2 e F3 (Tabela 2).

Tabela 2. Valores médios e desvio padrdo das determinag¢des de pH, acidez total titulavel - ATT (g de acido/100 mL de
néctar), solidos soluveis totais — SST (°Brix), agticares redutores e totais (g de glicose/100 mL de néctar) e compostos
fendlicos - CF (mg/100 g) de néctares mistos de uva e cha verde.

L. . Formulagdes”

Determinagoes Suco de uva Cha verde 1 2 )
Ph 3,37+0,03 5,52+0,02 3,50+0,01 a 3,34+0,07 b 3,34+0,06 b
ATT 1,11+0,04 0,05+0,00 0,25+0,04 b 0,32+0,04 a 0,36+0,06 a
SST 16,00+0,02 1,50+0,20 11,85+0,58 a 11,56+0,62 a 11,31+£0,73 a
Acucares redutores 17,01+0,30 0,00+0,00 1,00+0,18 ¢ 1,78+0,28 b 1,98+0,29 a
Acgucares totais 16,62+1,09 1,67+0,15 11,13+0,10 a 11,7440,64 a 11,32+1,56 a
CF 266,98+3,40 106,66+2,54 46,17+1,55b 62,47+0,74 a 64,27+2,37 a

+b Médias seguidas de letras diferentes, nas linhas, indicam diferenca significativa entre os tratamentos pelo Teste de
Tukey (p<0,05). "F1 (50% de suco integral de uva/50% cha verde); F2 (60% de suco integral de uva/40% cha verde);

F3 (70% de suco integral de uva /30% cha verde).
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Esses resultados refletem a caracterizag@o das matérias-
primas separadamente, visto que o suco integral de
uva apresentou maior teor de compostos fenolicos
(266,98 mg/100 g) que o cha verde (106,66 mg/100 g), o
qual também se constitui boa fonte de compostos fendlicos
(Tabela 2). Assim, as matérias-primas utilizadas neste
estudo para elaboragdo das bebidas tem a vantagem de
aumentar o valor funcional das mesmas pelo alto teor

de compostos fenolicos.
Analise Sensorial

Caracterizacdo dos avaliadores

Dos 60 avaliadores que participaram da analise
sensorial, a maioria pertencia a faixa etaria de 18 a 25 anos
(80%), com 75% sendo do sexo feminino e apenas 25%
referente ao publico masculino. Com relagio ao grau de
escolaridade, verificou-se que 90% estavam cursando
0 ensino superior.

De acordo com os dados obtidos, observou-se que
o suco de uva apresentou maior frequéncia de consumo
quando comparado ao cha verde. Em torno de 43% dos
avaliadores consumiam suco de uva de “1 a 3 vezes
por semana”, enquanto apenas 6,67% consumiam o
cha verde, com essa mesma frequéncia. A maioria dos
consumidores (63%) afirmou nunca ter consumido a
bebida cha verde.

No que se refere ao grau de gostar das duas
bebidas, mais de 46% dos julgadores afirmaram “gostar
muito” do suco de uva. O cha verde alcangou maiores
percentuais hedonicos na categoria “nem gosto, nem

desgosto” (53,33%).

Avaliacdo sensorial dos néctares mistos de uva e cha
verde

Na Tabela 3 encontram-se os resultados médios
da escala hedonica para os atributos cor, aparéncia,
aroma, sabor, dogura, acidez, corpo e impressao global
dos néctares mistos de uva e cha verde.

Quanto aos atributos sensoriais avaliados, os
maiores valores foram para cor, aparéncia, aroma
e impressdo global que variaram de 6,43 a 7,83 ou
seja, entre os termos “gostei ligeiramente” e “gostei
muito” da escala hedonica. Os atributos acidez e
corpo tiveram suas médias entre 6,32 e 6,87, que
estdo entre os termos “gostei ligeiramente™ e “gostei
moderadamente”. As menores médias foram para os
atributos sabor e dogura que variaram de 5,78 a 6,93,
ou seja, entre os termos “nem gostei, nem desgostei”
¢ “gostei ligeiramente”, mostrando uma boa aceitagao
dos néctares (Tabela 3). Esse resultado indica que os
néctares mistos tem boa aceitacdo pelos consumidores
e fortalece a tendéncia do desenvolvimento de novos
produtos com maior valor agregado, incluindo os
beneficios adicionais a saude.

Para os atributos cor e aparéncia, F3 teve maior
aceitagdo (p<0,05) quando comparada a F1 (Tabela 3).
Mendonga et al. (2023) observaram que kombuchas com
maior intensidade do descritor cor de uva tiveram maior
aceitagdo sensorial para os atributos cor ¢ aparéncia.
Resultados similares foram observados no presente
estudo em que F3 que continha maior teor de suco de
uva teve maior aceitagdo. Portanto, os consumidores

esperam que a cor de uva predomine nos néctares mistos.

Tabela 3. Aceitacdo sensorial dos atributos cor, aparéncia, aroma, sabor, docura, acidez, corpo e impressdao global
medidos usando escala hedonica de néctares mistos de uva e cha verde.

. Formulagdes™

Atributos 1 2 )
Cor 6,88+ 1,22 b 7,40 + 1,32 ab 7,82 +1,00 a
Aparéncia 727+1,25b 7,42 +1,30 ab 7,83+ 1,01a
Aroma 6,68 +1,79a 7,02+ 1,51a 7,13+ 1,73 a
Sabor 5,78+221b 6,13 £2,00 ab 6,88 +2,07 a
Dogura 5,83+1,99b 6,08 £ 1,96 ab 6,93+192a
Acidez 6,32+1,71a 6,55+ 1,86a 6,87+1,77a
Corpo 6,42+ 1,64a 6,65+1,51a 6,82+ 1,70 a
Impressao global 6,43+1,50b 6,65+t141b 7,50+ 1,30 a
Inten¢do de compra 3,10£1,34b 3,33+£1,00b 409+1,19a

*F1 (50% de suco integral de uva/50% cha verde); F2 (60% de suco integral de uva/40% cha verde); F3 (70% de suco
integral de uva /30% cha verde). *® Médias seguidas de letras diferentes, nas linhas, indicam diferenga significativa

entre os tratamentos pelo Teste de Friedman (p<0,05).
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A aceitagdo dos atributos sabor e dogura dos
néctares mistos de F3 também foi maior (p<0,05) quando
comparada a F1 (Tabela 3). A maior aceitagdo da dogura
para F3 pode esta relacionada ao maior teor de agticares
redutores (Tabela 2). De acordo com Barreiros (2012),
o agucar redutor frutose tem poder adogante 1,7 vezes
em relagdo a sacarose. Portanto, essa maior percepgao
da dogura aumentou a aceitagdo desse atributo. A dogura
pode ter afetado o atributo de sabor que também teve
maior aceitagdo para F3. Além disso, Climaco et al.
(2019) reportaram que a baixa aceitacdo de néctares
mistos contendo maior concentracdo de cha verde foi
resultante do sabor adstringente e amargo desta matéria-
prima. Portanto, no presente estudo, F3 tem menor
proporg¢ao de adstringéncia e amargor, sendo mais aceita
pelos consumidores.

Os atributos aroma, corpo ¢ acidez ndo variaram
(p>0,05) entre as formulagdes (Tabela 3). Para o aroma,
Higa et al. (2017), ao produzirem bebida mista de roma e
cha verde, relataram que as bebidas com menor aceitagao
foram descritas com maior aroma de cha verde. Portanto,
no presente estudo, pode ser que o aroma frutado no
suco de uva tenha mascarado o do cha verde em todas as
bebidas nao interferindo em sua aceitag@o. Santos et al.
(2017), avaliando a aceitagdo sensorial de néctar de
uva e gengibre, observaram que a menor proporcao
de suco de uva proporcionou redugdo na aceitagdo do
atributo corpo. Esses autores sugeriram que os acidos
e compostos fenolicos presentes no suco de uva foram
responsaveis pelo aumento do corpo, visto que ndo havia
esses compostos na bebida de gengibre. Neste estudo,
tendo em vista que o cha verde também ¢é boa fonte de
compostos fendlicos, pode ter ocorrido um equilibro no
corpo da bebida nao havendo alteragdes na aceitagao
sensorial desse atributo. Para o atributo acidez, embora
tenham sido observadas diferengas entre as formula¢des
para acidez total titulavel (Tabela 2), essas alteragoes
nao foram percebidas pelo consumidor.

A impressao global de F3 teve a maior aceitagio
(p<0,05) (Tabela 3). Mendonga et al. (2021), usando
o planejamento para avaliar a melhor formulagdo de
néctares mistos de folhas de H. sabdariffa e cupuagu,
obtiveram maior impressao global com concentra¢des

de polpa de cupuacu de 63 a 72%. Essas concentragdes

Silva, P.C. et al. Néctar misto de uva e cha verde

sdo proximas as de suco de uva do presente estudo que
proporcionaram maior aceitagdo. Portanto, em bebidas
mistas contendo frutas e cha, um maior teor de frutas
promove uma maior aceitagao.

Quanto a inteng¢do de compra, F3 teve os maiores
valores (p<0,05), estando a média (4,09) na regido de
compra da escala de inten¢do de compra, entre os termos
“provavelmente compraria” e “certamente compraria”
(Tabela 3). Esse resultado confirma os dados de aceitagdo
avaliados mediante escala hedonica, em que F3 teve
a maior impressdo global, sendo entdo a formulacio
selecionada para elaboragdo de néctares misto de uva
e cha verde. Esses dados também refletem o perfil do
consumidor em que a maioria afirmou gostar de suco
de uva.

Portanto, os resultados evidenciam o interesse dos
consumidores por novos produtos com sabor diferenciado.
Logo, a elaboragao de néctares mistos utilizando cha verde

podera ser uma excelente alternativa para esse mercado.

CONCLUSAO

Conclui-se que ¢ possivel desenvolver néctares mistos
de uva e cha verde com caracteristicas fisico-quimicas
condizentes com a literatura e alto valor de compostos
fenolicos. As formulagdes de néctar misto de uva e
cha verde tiveram boa aceitabilidade para os atributos
sensoriais avaliados e para atitude de compra. Entre as
trés formulagdes avaliadas recomenda-se a formulagdo
3 (base mista com 70% de suco de uva integral e 30%

de cha verde) pela maior aceitagdo global.

AGRADECIMENTOS

Os autores agradecem ao Instituto Nacional de Frutas
Tropicais (INCT-CNPq), a Fundagao de Amparo a Pesquisa
e ao Desenvolvimento Cientifico e Tecnologico do
Maranhao (FAPEMA) e a Coordenagdo de Aperfeicoamento
de Pessoal de Nivel Superior - Brasil (CAPES, Codigo

Financeiro 001).

REFERENCIAS
Alvarenga, T.N.V., Abreu, VK.G., Pereira, A.L.F. &
Lemos, T. O.,2016. Desarrollo y evaluacion sensorial de

néctar mixto de pifia y té verde. RECyT, vol. 1, pp. 26-31.

7/9



Ciéncia, Tecnologia & Ambiente, 2024, vol. 14, 14269
ISSN 2359-6643

AMERICAN PUBLIC HEALTH ASSOCIATION - APHA,
2001. Compendium of Methods for the Microbiological
Examination of Foods. 4th ed., p. 676. http://doi.
org/10.2105/MBEF.0222.

Barreiros, R.C., 2012. Adogantes nutritivos e nao
nutritivos. Revista de la Facultad de Ciencias Medicas
de Cordoba, vol. 14, no. 1, pp. 5-7. PMid:22917066.
Bevilacqua, A., Petruzzi, L., Perricone, M., Speranza, B.,
Campaniello, D., Sinigaglia, M. & Corbo, M.R., 2018.
Nonthermal Technologies for fruit and vegetable juices
and beverages: overview and advances. Comprehensive
Reviews in Food Science and Food Safety, vol. 17, no.
1, pp. 2-62. http://doi.org/10.1111/1541-4337.12299.
PMid:33350062.

BRASIL. Ministério da Satide. Agéncia Nacional da
Vigilancia Sanitaria. Instrugdo Normativa- INn° 161, de 1°
de Julho de 2022. Estabelece os padrées microbiolgicos
dos alimentos. Diario Oficial da Republica Federativa
do Brasil, Brasilia, 2022.

Castro, ].M.C., Alves, C.A.N., Santos, K.L., Silva, E.O.
& Aratjo, I.M.S., 2021. Elaboration of a mixed beverage
from hibiscus and coconut water: an evaluation of
bioactive and sensory properties. International Journal
of Gastronomy and Food Science, vol. 23, pp. 100284.
http://doi.org/10.1016/j.ijgfs.2020.100284.

Climaco, G.N., Abreu, VK.G., Lemos, T.O. & Pereira,
A.L.F., 2019. Mixed nectar of cupuassu (Theobroma
grandiflorum) and green tea and the effect of preservatives
and storage on nutritional and sensorial characteristics.
Journal of Food and Nutrition Research (Newark, Del.),
vol. 7, no. 5, pp. 361-369. http://doi.org/10.12691/
jfnr-7-5-5.

Das, A.B., Goud, V.V. & Das, C., 2019. Phenolic
Compounds as functional ingredients in beverages.
Value-Added Ingredients and Enrichments of Beverages,
vol. 14, pp. 285-323. http://doi.org/10.1016/B978-0-12-
816687-1.00009-6.

Gong, D., Yang, F., Han, Y., Jiang, Y., Sun, J., Zhao, R. &
Tan, L., 2023. Development of vitamin C/polyurethane
composite films for efficient preservation of grapes with
controllable respiration. Lebensmittel-Wissenschaft +
Technologie, vol. 184, pp. 115086. http://doi.org/10.1016/j.
1wt.2023.115086.

Higa, F., Koppel, K. & Chambers, E., 2017. Effect of
additional information on consumer acceptance: an
example with pomegranate juice and green tea blends.
Beverages, vol. 3,no. 3, pp. 1-13. http://doi.org/10.3390/
beverages3030030.

INSTITUTO ADOLFO LUTZ - IAL, 2008. Métodos
fisicos-quimicos para analise de alimentos. IAL.
Jesus, M.M.A., Ferreira, .M., Santos, L.V., Silva,
AM.O. & Carvalho, M.G., 2019. Néctar misto de
cupuacu (Theobroma Grandi-Florum) e agai (Euterpe
Oleracea Mart) adicionado de fruto-oligossacarideo:
processamento ¢ avaliagdo da qualidade. DEMETRA:
Alimentagdo, Nutricdo & Saude, vol. 14, pp. €33194.
http://doi.org/10.12957/demetra.2019.33194.

Juhari, N.H., Bredie, W.L.P., Toldam-Andersen, T.B. &
Petersen, M.A., 2018. Characterization of Roselle calyx
from different geographical origins. Food Research
International, vol. 11, pp. 2, 378-389. http://doi.
org/10.1016/j.foodres.2018.06.049. PMid:30131149.
Larrauri, J.A., Rupérez, P. & Saura-Calixto, F., 1997. Effect
of drying temperature on the stability of polyphenols and
antioxidant activity of red grape pomace peels. Journal
of Agricultural and Food Chemistry, vol. 45, no. 4, pp.
1390-1393. http://doi.org/10.1021/j£960282f.

Lawless, H.T. & Heymann, H., 2010. Sensory evaluation of
food: principles of good practice. In: Sensory evaluation of
food, 2. ed. http://doi.org/10.1007/978-1-4615-7843-7 3.
Mendonga, G.R., De Sousa Campos, R., Abreu, VK.G.,
De Oliveira Lemos, T. & Pereira, A.L.F., 2021. Effect of
extract or infusion of leaves of the Hibiscus sabdariffa
L. in the production and storage of the beverage blends
with cupuassu: physico-chemical and sensory acceptance.
Journal of Food Science and Technology, vol. 58, no.
6, pp. 2395-2405. http://doi.org/10.1007/s13197-020-
04752-4. PMid:33967336.

Mendonga, G.R., Pinto, R.A., Praxedes, E.A., Abreu,
V.K.G., Dutra, R.P., Pereira, A.F., Lemos, T.O., Reis,
A.S. & Pereira, A.L.F., 2023. Kombucha based on
unconventional parts of the Hibiscus sabdariffa L.:
microbiological, physico-chemical, antioxidant activity,
cytotoxicity and sensorial characteristics. International
Journal of Gastronomy and Food Science, vol. 34, pp.
100804. http://doi.org/10.1016/].ijgfs.2023.100804.

8/9


https://doi.org/10.2105/MBEF.0222
https://doi.org/10.2105/MBEF.0222
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/22917066
https://doi.org/10.1111/1541-4337.12299
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/33350062
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/33350062
https://doi.org/10.1016/j.ijgfs.2020.100284
https://doi.org/10.12691/jfnr-7-5-5
https://doi.org/10.12691/jfnr-7-5-5
https://doi.org/10.1016/B978-0-12-816687-1.00009-6
https://doi.org/10.1016/B978-0-12-816687-1.00009-6
https://doi.org/10.1016/j.lwt.2023.115086
https://doi.org/10.1016/j.lwt.2023.115086
https://doi.org/10.3390/beverages3030030
https://doi.org/10.3390/beverages3030030
https://doi.org/10.12957/demetra.2019.33194
https://doi.org/10.1016/j.foodres.2018.06.049
https://doi.org/10.1016/j.foodres.2018.06.049
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/30131149
https://doi.org/10.1021/jf960282f
https://doi.org/10.1007/978-1-4615-7843-7_3
https://doi.org/10.1007/s13197-020-04752-4
https://doi.org/10.1007/s13197-020-04752-4
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/33967336
https://doi.org/10.1016/j.ijgfs.2023.100804

Miaw, C.S.W., Sena, M.M., De Souza, S.V.C., Ruisanchez,
I. & Callao, M.P., 2018. Variable selection for multivariate
classification aiming to detect individual adulterants
and their blends in grape nectars. Talanta, vol. 190, pp.
55-61. http://doi.org/10.1016/j.talanta.2018.07.078.
PMid:30172541.

Miller, G.L., 1959. Use of Dinitrosalicylic Acid reagent for
determination of reducing sugar. Analytical Chemistry, vol.
31,n0.3, pp. 426-428. http://doi.org/10.1021/ac60147a030.
Ohishi, T., Fukutomi, R., Shoji, Y., Goto, S. & Isemura, M.,
2021. The beneficial effects of principal polyphenols from
green tea, coffee, wine, and curry on obesity. Molecules
(Basel, Switzerland), vol. 26, no. 2, pp. 1-22. http://doi.
org/10.3390/molecules26020453. PMid:33467101.
Sabir, F.K., Unal, S. & Sabir, A., 2022. Postharvest
aloe vera gel coatings delay the physiological senescence

of “‘alphonse lavallée’ and ‘red globe’ grapes during cold

Silva, P.C. et al. Néctar misto de uva e cha verde

storage as an alternative to SO2. Erwerbs-Obstbau. http://
doi.org/10.1007/s10341-022-00761-z.

Santos, M.V.G., Abreu, VK.G., Lemos, T.D.O., Silva,
D.S. & Pereira, A.L.F., 2017. Elaborag¢ao de néctar
misto de uva e gengibre. Brazilian Journal of Food
Research, vol. 8, no. 3, pp. 126. http://doi.org/10.3895/
rebrapa.v8n3.4464.

Sarma, A., Bania, R. & Das, M.K, 2023. Green tea: current
trends and prospects in nutraceutical and pharmaceutical
aspects. Journal of Herbal Medicine, vol. 41, pp. 100694.
http://doi.org/10.1016/j.hermed.2023.100694.
Senanayake, S.P.J.N., 2013. Green tea extract: chemistry,
antioxidant properties and food applications - A review.
Journal of Functional Foods, vol. 5, no. 4, pp. 1529-
1541. http://doi.org/10.1016/j.jff.2013.08.011.
Venturini Filho, W.G., 2010. Bebidas ndo alcodlicas:

ciéncia e tecnologia. Editora Blucher, vol. 2, 385 p.

9/9


https://doi.org/10.1016/j.talanta.2018.07.078
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/30172541
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/30172541
https://doi.org/10.1021/ac60147a030
https://doi.org/10.3390/molecules26020453
https://doi.org/10.3390/molecules26020453
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/33467101
https://doi.org/10.1007/s10341-022-00761-z
https://doi.org/10.1007/s10341-022-00761-z
https://doi.org/10.3895/rebrapa.v8n3.4464
https://doi.org/10.3895/rebrapa.v8n3.4464
https://doi.org/10.1016/j.hermed.2023.100694
https://doi.org/10.1016/j.jff.2013.08.011

