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RESUMO

A floresta amazonica é rica em biodiversidade de espécies, sendo grande fonte
de produtos naturais com propriedades nutricionais e terapéuticas. Na Amazoénia
brasileira, existem cerca de 220 frutos comestiveis produzidos por espécies de
plantas, representando 44% da diversidade de frutas do Brasil , com grande
potencial para o desenvolvimento de novos produtos. Pouteria elegans (A.DC.)
Baehni (Sapotaceae), fruto amazbnico comestivel, popularmente conhecido
como caramuri , de cor amarela, polpa branca e sabor adocicado, é um fruto que
possui seu valor comercial e tecnolégico ainda nao explorado. Um dos
segmentos industriais onde os frutos podem ser utilizados € na producédo de
sucos, néctar e blends. O mercado de bebidas feitas a base de frutos, tem
mostrado sinais de expanséo nacional e internacional. O objetivo desse projeto
foi obter uma bebida ndo fermentada a partir dos frutos de P. elegans com o
intuito de revelar o perfil alimenticio, além das caracteristicas aromaticas e fisico-
quimicas presentes na bebida. Concernente a metodologia adotada para a
consecucdo da dissertacdo, foram realizadas analises de composicdo
centesimal, minerais e colorimétrica, teores de acidos organicos (malico, citrico
e ascorbico), avaliagdo dos compostos organicos volateis por micro extragcdo em
fase sdlida e analise da atividade microbiolégica do néctar. Foram elaboradas 6
formulacées com diferentes concentracdes de polpa (30, 35 e 40%) analisados
em grupos contendo diferente concentracdes de acucar (1,5, 2,5 e 3,5%). O
néctar de caramuri é pouco calérico cerca de (7,82 e 21,44 kcal/100g), com valor
moderado de carboidratos (0,46 e 3,39 g/100g) e alto teor de umidade > 95%.
Os resultados obtidos indicaram baixo teor de proteinas (0,0 a 0,80 g/100q9), e,
de lipidios (0,40 a 1g /100g), pH éacido (4,45 a 4,55), e, sabor pouco adocicado
(1,43 a 6,40°Brix). Dos minerais avaliados, foi observado alto teor de potassio
(27,25 e 31,44 mg/100g) e baixo teor de sédio (0,13 a 0,18/ 100g). A analise
cromatografica dos compostos orgéanicos volateis da polpa do fruto em diferentes
estagios de maturacdo, mostrou o trans-B-cariofileno, como a substancia
principal identificada em ambas as amostras. Foram encontrados 22 compostos
volateis encontrados no néctar divididos entre 0s grupos terpenos, alcanos,
ésteres, alcanos. A avaliagdo microbioldgica do néctar mostrou que as amostras
estavam dentro dos padrdes exigidos pela legislacdo vigente. Sendo assim, o
fruto caramuri através dos resultados obtidos, tem o potencial de servir como
matéria prima para a producdo de um novo sabor na elaboracdo de bebidas,
como néctar, feita a base de frutos.

Palavras-chave: Pouteria elegans, néctar, composicao centesimal, analise
cromatografica, compostos organicos volateis.



ABSTRACT

The Amazon forest is rich in species biodiversity, being a great source of natural
products with nutritional and therapeutic properties. In the Brazilian Amazon,
there are around 220 edible fruits produced by plant species, representing 44%
of Brazil's fruit diversity, with great potential for the development of new products.
Pouteria elegans (A.DC.) Baehni (Sapotaceae), an edible Amazonian fruit,
popularly known as caramuri, yellow in color, white pulp and sweet flavor, is a
fruit whose commercial and technological value has not yet been explored. One
of the industrial segments where the fruits can be used is in the production of
juices, nectar and blends. The fruit-based beverage market has shown signs of
national and international expansion. The objective of this project was to obtain
an unfermented drink from the fruits of P. elegans with the aim of revealing the
food profile, in addition to the aromatic and physical-chemical characteristics
present in the drink. Concerning the methodology adopted to complete the
dissertation, analyzes of proximate, mineral and colorimetric composition, levels
of organic acids (malic, citric and ascorbic) were carried out, evaluation of volatile
organic compounds by solid phase micro extraction and analysis of the
microbiological activity of the nectar. Six formulations were prepared with different
pulp concentrations (30, 35 and 40%) and analyzed in groups containing different
sugar concentrations (1.5, 2.5 and 3.5%). Caramuri nectar is low in calories (7.82
and 21.44 kcal/100g), with a moderate carbohydrate content (0.46 and 3.39
g/100g) and a high moisture content > 95%. The results obtained indicated low
protein content (0.0 to 0.80 g/100g), and lipid content (0.40 to 1g /100g), acidic
pH (4.45 to 4.55), and flavor slightly sweet (1.43 to 6.40°Brix). Of the minerals
evaluated, a high potassium content (27.25 and 31.44 mg/100g) and a low
sodium content (0.13 to 0.18/100g) were observed. The chromatographic
analysis of volatile organic compounds in the fruit pulp at different stages of
maturation showed trans-B-caryophyllene as the main substance identified in
both samples. There were 22 volatile compounds found in the nectar divided
between the groups terpenes, alkanes, esters and alkanes. The microbiological
evaluation of the nectar showed that the samples met the standards required by
current legislation. Therefore, the Caramuri fruit, through the results obtained,
has the potential to serve as a raw material for the production of a new flavor in
the preparation of drinks, such as nectar, made from fruits.

Keywords: Pouteria elegans, nectar, proximate composition, chromatographic
analysis, volatile organic compounds.
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1.INTRODUCAO

O processamento de frutos para a producao de polpas e sucos
naturais agrega grande valor econbmico, permitindo a sua
comercializacdo e a insercédo de novos produtos alimenticios, além
de contribuir para evitar a perda de residuos agroindustriais (DE
SOUZA, 2020).

O mercado de bebidas a base de frutos € um setor em
crescimento que ao longo do tempo sofreu alteragcbes e tem se
adequado aos estilos de novos consumidores, através das inovacdes
de produtos e pela busca de novos sabores que fornecam uma
bebida com valores nutricionais e atraiam o consumidor (VIANA,
2018).

Segundo a Associacdo Brasileira das Industrias de
Refrigerantes e de Bebidas néo Alcodlicas (ABIR) o setor de bebidas
nao alcodlicas teve participacédo de 1,13% no Produto Interno Bruto
(PIB) brasileiro de 2018, além de ser responsavel por cerca de 2
milhGes de empregos diretos e indiretos no Brasil.

No ano de 2021 foram produzidos cerca de 33 bilhdes de litros
de bebidas ndo alcodlicas no Brasil, isto é, aquelas sem teor de
alcool, por exemplo, refrigerantes, xaropes, bebidas a base de frutas
como sucos, e, néctar, representando o0 consumo de
aproximadamente 154 litros por habitante/ano (ABIR, 2021).

Nesse cenario, o Brasil € um grande exportador de suco de
laranja, com um crescimento em 2022 de 17,19% em relacdo ao
ultimo periodo. A Europa é o principal destino das exportacdes
brasileiras representando cerca 57,49%, seguido dos Estados
Unidos (30,01%), China (6,83%), Japéao (2,39%), e Australia (1,02%),
outros destinos representam 2,26% (CITRUSBR, 2023).
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Segundo o relatério de tendéncias do Mercado Global de Sucos
de Frutas feito pela empresa Mordor Intelligence estima-se que o
mercado global de sucos de frutas atingiu um valor de US$ 141
bilhdes em 2021 e com expectativas de taxa de crescimento anual
de 4,31% durante 2022-2027.

O aumento na producdo e consumo de sucos e néctares é
devido a procura por alimentos que proporcionem 0S nutrientes
necessarios para uma melhor qualidade de vida, isso esta levando
0s consumidores a um menor consumo de bebidas carbonatadas,
por exemplo, de refrigerantes, para o consumo de sucos obtidos de
frutas, gerando portanto uma mudanca de comportamento em
relacdo ao consumo de bebidas néo alcodlicas (ABIR, 2021).

A introducéo de bebidas a base de frutas na dieta alimentar é
significativa, uma vez que essas bebidas s&o ricas em nutrientes,
vitaminas e minerais, possuindo niveis de conservantes baixos ou
inexistentes. Os sucos e néctares derivados de frutas séo escolhidos
pela populacéo por serem de facil de acesso a consumo, praticos e
nutritivos e contribuem para uma alimentacdo balanceada
(GAIKWAD, 2022; RODRIGUES, 2021). Estudos feitos sobre a
ingestao de sucos na alimentacdo demostraram resultados positivos
para a saude, por exemplo, Babaeian (2013) observou que pacientes
com diabetes tipo 2 que consumiam suco de roma sem acucar na
dieta, apresentaram maior sensibilidade a insulina, além de uma
reducdo no peso. Outro estudo feito por Ribeiro e colaboradores
(2017) com 78 pacientes adultos obesos, que consumiam suco de
laranja na dieta, tiveram seu peso reduzido.

O uso das frutas como matéria prima na elaboracdo de sucos e
néctares permite a producdo de produtos com constituintes
funcionais e terapéuticos para saude, uma vez que as frutas séo

detentoras de compostos antioxidantes, anti-inflamatorios, vitaminas,
12



macro e micronutriente (NEGRI, 2016; VERRUCK, 2018). Essas
substancias sdo importantes para o bom funcionamento do
organismo e na prevencao de doencas.

A floresta Amazonica possui uma abundante variedade de frutos,
no entanto, apenas alguns sdo conhecidos pela populacéo regional,
nacional e internacional, desses se destacam o0 agai, cupuagu,
castanha do Para, camu- camu e o guarana, banana, tucuma
(CORREA, 2023; GUIMARAES et al, 2019; ROLIM, 2022).

O Estado do Amazonas é o segundo maior produtor nacional de
acai (Euterpe oleracea) possui uma grande e larga producédo na
regido norte, sendo possivel fornecer o produto tanto para as cidades
do interior do Estado, assim como para o mercado local, nacional e
internacional (CONAB, 2021; TAVARES, 2022).

No ano de 2020 foram produzidas cerca de 73,5 mil toneladas de
frutos de acai, em 2021 houve um aumento de 13% chegando a
cercade 83,3 mil, atendencia € que a producéo cresca ao longo dos
proximos anos ( EVANGELISTA, 2023).

Os beneficios imputados ao consumo do acai, recaem nas
propriedades nutricionais, antioxidantes, anti-inflamatéria e
farmacologica, sendo, consumido pela populacdo na forma de
sorvetes, sucos, geleias, creme (CEDRIM , 2018).

Outro fruto popularmente conhecido na regido norte que gera
grande impacto na economia é o guarana (Paullinia cupana). O
Amazonas ocupa o0 segundo lugar na producdo de guarana, seu
cultivo é dividido em quinze municipios, entre eles se destacam o0s
municipios de Maués, Presidente Figueiredo e Urucara (CONAB,
2021).

Entre os beneficios do uso do guarana estdo entre eles a alta
capacidade de agir como estimulante natural no sistema nervoso

central, possui agdes antimicrobiana, antioxidante, além disso o fruto
13



€ usado na producdo de bebida e cosméticos (SOARES, 2022; DA
SILVA SANTOS, 2023).

Diante o cenario apresentado, estudos cientificos permitirdo a
valorizac&o de espécies que séo conhecidas apenas na comunidade
local, para servirem de matéria prima a uma variedades de alimentos,
bebidas, doce e geleias, gerando valor comercial a essas espécies.
Portanto, o estudo de recursos naturais nao comercializados permite
explorar o potencial de matéria prima local e introduzir no mercado
novos produtos para consumo in natura ou uso no processo de

fabricacéo de produtos industriais como bebidas a base de frutas.

Produg¢ao de bebida nao fermentada: néctar

De acordo com a legislacdo Brasileira a elaboracdo da bebida
néctar é regida pelas normas do Ministério da Agricultura, Pecuaria
e Abastecimento (MAPA) e a fiscalizagdo sendo realizada pela
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA).

O decreto N° 6.871, de 4 de junho de 2009 estabelece que
néctar "é a bebida ndo fermentada, obtida da diluicho em agua
potavel da parte comestivel do vegetal e agUcares ou de seu extratos,
adicionado de acucares, destinada ao consumo direto".

Adicionalmente, a Instru¢cdo normativa n° 42, de 11 de setembro
de 2013 complementa que para producdo da bebida néctar deve
seguir os seguintes padroes: “O néctar cuja quantidade minima de
polpa de uma determinada fruta nao tenha sido fixada em
Regulamento Técnico especifico deve conter no minimo 30% (m/m)

da respectiva polpa, ressalvado o caso de fruta com acidez ou
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conteudo de polpa muito elevado ou sabor muito forte e, neste caso,
o conteudo de polpa n&o deve ser inferior a 20% (m/m)”.

A producéo e o consumo da bebida néctar de fruta nos ultimos
anos 2010-2021 cresceu, tendo uma regressao no momento da
pandemia do covid-19 devido as dificuldades enfrentadas em
diversos setores, entretanto no ano seguinte com a diminuicdo das
restricbes, a producdo e o consumo de néctar voltaram a crescer
(ABIR,2021).

A elaboracédo da bebida néctar € um processamento de grande
importancia, pois expande a vida util do produto, agregando valor
econdmico a fruta e aos seus produtos, evitando a perda de insumos
(FERREIRA, 2019). A pesquisa exploratoria para descobertas de
matérias-primas que possam manter as propriedades nutricionais
guando processadas industrialmente é importante para que o
mercado de néctares de fruta continue crescendo, visto que a busca
por alimentos saudaveis esta em crescimento.

Para produzir um néctar, diferentes etapas de producdo sao
realizadas, incluindo a limpeza, o despolpamento do fruto, a extragao
do suco, afiltracdo e 0 uso de tratamento térmico ou nao térmico. Os
frutos colhidos sdo selecionados para a producdo da bebida,
escolhendo-se aqueles que estao livres de parasitas e que
apresentam um bom estado de maturacdo para garantir a
conservacao (DE OLIVEIRA MELO, 2023).

O processo térmico de pasteurizacdo em bebidas permite a
inativacdo de enzimas e microrganismos em uma determinada
temperatura e tempo de exposicao. (MATHYS, 2018; SIGUEMOTO,
2019).

Outro método de inativacdo de enzimas é o ultrassom, um
processo nao térmico, que proporciona melhor conservacdo e

qualidade na elaboracéo de bebidas (ALVARENGA, 2021).
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A qualidade do néctar é influenciada por parametros fisico-
quimicos como: pH, Brixo acidez, coloracdo, pelas caracteristicas
nutricionais  (vitaminas, proteinas, minerais). Esses fatores
contribuem também para a andlise sensorial e interesse de compra
do produto pelo consumidor (DA SILVA et al, 2019; VILLAREAL,
2013).

A bebida néctar é considerada uma bebida pronta para o
consumo, tendo em vista que esse é um mercado em ascenséo, a
busca por novos produtos precisa atender os valores nutricionais,
sabor, cor, aroma, que atenda a demanda do consumidor e permita
0 aproveitamento e a insercao de novos frutos e produtos com
gualidade no mercado (DE SOUSA FERNANDES, 2018).

16



2.0BJETIVOS

2.1 Objetivo geral:

Desenvolver uma bebida a partir do fruto de Pouteria elegans.

2.2 Objetivos especificos :

Coleta, e, processamento dos frutos;

Realizar analises de cromatografia gasosa dos frutos e da bebida do
fruto de Pouteria Elegans;

Avaliar a composicdo centesimal e fisico-quimica da bebida néctar
obtida;

Avaliar atividade microbiolégica do néctar;

Analisar os acidos organicos presentes no neéctar;

17



3. REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1 Caracteristicas da familia Sapotaceae e do género
Pouteria

A familia Sapatoceae € representada por 53 géneros e cerca
de 1250 espécies (BAKY, 2016) sendo 13 géneros e 245 espécies
no territério brasileiro (ALVES-ARAUJO, 2020) dessas espécies se
destacam no Brasil os géneros Chrysophyllum, Manilkara,
Micropholis, Pouteria, Pradosiaos e Sideroxylon (ALMEIDA, 2010;
FABRIS, 2013; MONICO & ARAUJO- ALVES, 2019)

‘-‘MV

Figura 1. Distribuicdo da Familia Sapotaceae no mundo.
Fonte: NYBG virtual herbarium

As especies dessa familia sdo usadas em setores comerciais,
alimenticios, farmacéuticos, possuindo um alto valor econémico.
(BADUKALE et al, 2021; FILHO, 2022). Além disso os frutos
pertencentes a essa familia como sapoti, guapeva (JUNIOR, 2014,
SOARES, 2019) e entre outros, sdo frutos comestiveis com polpa
adocicada.
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A espécie balateira (Manilkara Bidentata) conhecida por ser
produtora de balata, nome dado ao latéx extraido dessa espécie, €
utilizada na fabricacdo de artesanato, além de ser usado como
matéria prima para producdo de brinquedos. As estruturas como
caule e folha da balateira também sdo usadas para tratamento de
infeccbes e doencas, além disso essa espécie pode ser usada em
diversos setores como no extrativismo de latex, nas industrias
madeireiras. (RIOS E PASTORE, 2011).

Além disso, sdo encontradas classes de compostos como
saponinas triterpenoides flavonoides, polifendis, triterpenos,
carotenoides, esteroides, acidos graxos e taninos. As saponinas
estdo relacionadas a atividades antioxidantes, anticancerigenas,
anti-inflamatéria (VIRGOLIN, 2017; BADUKALE et al, 2021).

O género Pouteria pertence a familia sapotacea e engloba
cerca de 325 espécies em regides de climas tropicais e subtropicais
no mundo. No Brasil suas espécies sdo encontradas principalmente
na regido da Amazoénia e da Floresta Atlantica (MONICO & ARAUJO-
ALVES, 2019).

Esse género possui uma grande representatividade, podendo
ser objeto de estudo devido aos compostos encontrados nas
espécies, entre eles estdo os compostos fendlicos, flavonoides,
terpenos (FITRIANSYAH, 2021) acdo com atividade antioxidantes,
anti-inflamatorias, antibacterianas e antifungicas (MASULLO et al.,
2021). Isso permite que os frutos desse género possam servir de
matéria prima na elaboracdo de novos produtos nas areas
alimenticias, cosméticas (CIBIN et al., 2022).

A distribuicdo desse género ocorre em climas de regides
tropicais ou subtropicais, com desenvolvimento em diferentes tipos

de solos, ricos em matéria organicas (MARQUES, 2023).
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Na Amazobnia foram encontradas diferentes espécies desse
género: P. caimito (Ruiz & Pav.) Radlk; P. aff. elegans (A. DC.)
Baehni; P.lucens (Mart. & Mig.) Radlk; P. ucuqui Pires & R.E. Schult,
divididas na regido do Baixo Rio Uaupés-AM, nas comunidades
chamadas Trovéo, Sao Pedro, Urini, Matapi (GONCALVES, 2017;
CHIKOWE, 2020).

Inimeros sdo o0s tratamentos realizados pelas
comunidades através da medicina tradicional utilizando esse género,
os tratamentos incluem ac&do contra febre, inflamacfes, Ulceras,
diabetes, diarreia, nauseas, vOmitos, entretanto para sua
comprovacao cientifica sdo necessarios mais estudos (ALMEIDA,
2020; SILVA, 2009).

As estruturas como folhas, fruto e caule sao usados para agoes
terapéuticas, por exemplo, as folhas de P. ramiflora (Mart.) Radlk
foram utilizadas como matéria prima na obtencéo de extrato etandlico
bruto (Ext), para a producao de gel com aplicacdo em feridas de ratos
diabéticos obtendo o potencial anti-inflamatério (CORREA, 2022). Os
extratos em EtOH das folhas e cascas da espécie P. venosa
obtiveram resultados positivos em atividades antibacteriana,
antimicrobiana (SANTOS, 2015).

Os frutos desse género sdo comestiveis na forma in natura e
aproveitados na producdo de diversos alimentos. No Peru, a polpa
do fruto da espécie Lucuma (P. lucuma ou Lucuma obovata) é
utilizada na elaboracéao de farinha, sendo uma boa fonte de energia
(ANNECHINI, 2021; RIOS, 2016), a polpa também é utilizada na
producao de sorvetes, tortas, manteigas e sucos.

Esse fruto é bastante conhecido nesse pais e de grande
importancia comercial, movimentando o mercado de exportagcdo em
torno de U$ 3.2 milhdes em 2021, por meio da venda de sua polpa e

produtos. Além disso possui propriedades benéficas, como o alto teor
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de nutrientes, fibras e antioxidantes, incluindo betacarotenos
(MIDRAGRI, 2021).

Figura 2. Produtos obtidos a partir da fruta Pouteria lucuma.
Fonte: Midagri, 2021.

Outra espécie desse género usada na producao de alimentos
€ a P. campechiana. Viviane e colaboradores (2021) realizaram
estudos sobre a elaboracdo de uma bebida néctar a partir do puré da
polpa do fruto, a analise da composicdo mineral revelou valores de
ferro superiores a outros néctares. Canistel, como & conhecido
popularmente esse fruto, é utilizado também na elaboracdo de
farinhas sem gluten (PERTIWI, 2020).

O fruto Mamey sapota (P. sapota) € um fruto originario do
Meéxico, rico em carotenoides e compostos fendlicos, usado na
elaboracdo de bebidas como néctar. Cotrina e Colaboradores (2014)
elaboraram um néctar da polpa desse fruto, além de bebidas,
adicionalmente, esse fruto serve como matéria prima para producao
de sorvetes, milkshakes e farinha (BERNARDINO-NICANOR, 2013).

O abiu (P. caimito) € um fruto conhecido na Amaz6nia e com
aceitacdo para consumo pela populacéo, utilizado na elaboracéo de

sobremesas como geleia, sucos ou consumo in natura. Santos e
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colaboradores (2021) elaboraram formulacdes de geleias a base da

polpa de abiu.

Figura 3. Pouteria caimito popularmente conhecido como abiu.
Fonte: FLORA & FAUNA WEB, 2023.

O Abiu apresenta atividade antioxidante e compostos fendlicos
(VIRGOLIN et al., 2017). O oleo extraido de suas sementes é rico em
acidos graxos insaturados (43,1% de acido oleico e 8,6% de &cido
linolénico) e os acidos graxos saturados (27,3% de acido palmitico)
(MELO FILHO et al., 2018).

Outros frutos desse género também séo usados na producéo
de geleias, entre eles guapeva (P. cf. gardneriana Radlk) e curriola
(P. ramiflora) (Mart.) Radlk. A geleia da polpa de guapeva se mostrou
um produto rico em vitamina C, compostos fendlicos e com
propriedade antioxidante, e encontrado alto valor de acido galico
(CUNNHA, 2021; SOARES, 2022).

O fruto de P. ucuqui presente na regiao amazonica,
possui uma particularidade para ser consumido. O mesocarpo do
fruto precisa ser previamente cozido, devido a presenca de cristais
de oxalato de célcio, pois quando ingerido in natura causa irritacao

na mucosa bucal (MONTENEGRO, 2007; GABRIELE, 2017).
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Os frutos do género Pouteria possuem uma ampla variedades
de substancias que promovem uma alimentacédo rica em nutrientes,
com propriedades naturais e contribuem para prevencgao e cuidados
na saude, abrindo caminhos para novos estudos no desenvolvimento
cientifico e econémico.

Pouteria elegans popularmente conhecida como caramuri,
produz um fruto comestivel de cor amarela, polpa branca ou
amarelada, com sabor adocicado, e, com grande valor nutricional e
de minerais (AGUIAR, 2019). Apesar disso, possui poucos estudos
sobre seu uso no comércio, ou, na fabricacdo de produtos, sendo

utilizado para o consumo in natura.
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4. MATERIAIS E METODOS

4.1 Local de Estudo

O estudo foi desenvolvido no laboratério de Cromatografia da
Universidade Federal do Amazonas e no laboratério de Fisico-
Quimica de Alimentos no Instituto de Pesquisa do Amazonas (INPA)

localizado no Campus IlI.

4.2 Selecao dos Frutos

Os frutos utilizados foram colhidos no INPA, campus em
Manaus (latitude 3°092'820" S e 59°994'046” longitude). Foram
selecionados frutos maduros e imaturos em bom estado de
conservagao, sem a presenca de microrganismos, sem sinal de
decomposicdo ou lesdo. Sendo cedidos e transportados ao
Laboratério de Cromatografia, onde a polpa, semente e casca foram

separados manualmente.

4.3 Elaboracao do Néctar de Pouteria elegans (Caramuri)
Para a elaboracdo do Néctar de Pouteria elegans foram
realizadas as seguintes etapas:
Os frutos selecionados foram lavados e higienizados com
agua, as cascas e a polpa foram separadas manualmente com o

auxilio de uma faca.
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Figura 4. Fruto Caramuri separado em casca, polpa e semente.

A produgcdo do néctar foi realizada em escala laboratorial com
planejamento de seis formulacdes diferentes, onde em 3 formulacdes

foram adicionadas acucar, conforme a tabela 1.

Tabela 1. Quantidade de polpa e acucar presente no néctar de
Caramuri em diferentes formulagdes.

Quantidade de Quantidade de acgucar

polpa da fruta m/m no neéctar
Formulacéo 1 30% -
Formulacéo 2 35% -
Formulagéo 2 40% -
Formulacéao 4 30% 1,5%
Formulagéo 5 35% 2,5%
Formulacéo 6 40% 3,5%

Fonte: Autor

A quantidade da polpa 43, 54 e 67 gramas para o0 néctar foi
preparada seguindo a legislacdo para néctar de frutas conforme o
Art. 3° Instrucdo Normativa n°® 42, de 11 de setembro de 2013.

A polpa foi batida em liquidificador doméstico, e em seguida

diluida em &gua mineral. Posteriormente, para a remocao de
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residuos no néctar foi realizada a filtracdo da bebida com auxilio da
peneira, de 15 centimetros, foi realizado o tratamento térmico a 90°
C por 60 segundos, apos isso foi armazenado na geladeira e mantida
para futuras analises.

O fluxograma apresentado na Figura 5 representa o processo de

producéo dos néctares desenvolvidos.
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Figura 5. Fluxograma elaboracdo da bebida néctar de Pouteria
elegans

Selecdo dos frutos

Higienizacéao

Despolpamento
(casca e polpa)

Pesagem

Preparo das formulagao

Filtrac&o dos residuos

Pasteurizacéo

Analises fisico
Armazenamento quimicas

Fonte: Elaborado pelo autor

Para a caracterizacdo da bebida néctar foram feitas analise
centesimal, mineral, &cidos organicos e caracteristicas fisico-

guimicas.

4.4 Analise de Minerais
O teor de ferro, cobre, célcio, magneésio, zinco, manganés,
sédio e potassio foram determinados por espectrometria de absorcao

atdmica, preconizada pelo Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008). A leitura
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foi realizada diretamente nas solu¢des diluidas em espectrofotémetro

de absorcao atdbmica (Spectra AA, modelo 220 FS, Varian, 2000).

4.5 Carboidratos Totais

O teor de carboidratos totais foi estimado por diferenca
entre 100% e o somatorio dos constituintes da composicao
centesimal (umidade, cinzas, lipidios, proteinas) conforme a RDC n°
360 (Brasil, 2003).

4.6 Avaliagao Colorimétrica do néctar

A coloracdo do néctar foi mensurada usando o colorimetro
Hunter Lab baseado em trés coordenadas de cores, chamadas de
L*, a* e b* Os valores da cor serdo expressos em L*
(luminosidade/escuridao), a* (variacdo entre vermelho/verde) e b*

(variacdo entre amarelo/azul).

4.7 Valor energético

Os valores de proteinas, lipideos e carboidratos, principais
nutrientes usados pelo organismo humano para a obtencdo de
energia foram multiplicados pelos fatores de converséo 4, 9 e 4
(kcallg), respectivamente, para a obtencdo do valor energético
alimentar (Brasil, 2003).

4.8 Extracao dos constituintes volateis do fruto e da
bebida Néctar
Foram adicionados 1,5 gramas da polpa do fruto de P. elegans
de diferentes estagios de maturacdo (verde e maduro)
separadamente, e adicionados a 0,75 gramas de NaCl, 5 mL de agua
Mili-Q e o padrédo interno 3-octanol (solucao padréo de 10 mg/L em

diclorometano) em um frasco de 20 mL.
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Para a extracdo dos constituintes volateis do néctar foram
adicionados 3 ml de cada formulacdo de néctar de P.elegans,
separadamente, e adicionados a 0,75 gramas de NaCl, e o padréo
interno 3-octanol (solucéo padrao de 10 mg/L em diclorometano) em
um frasco de 20 mL.

Os frascos foram selados e colocados em banho-maria a 40 °C,
sob agitacdo magnética. Apds o tempo de equilibrio (10 minutos), o
dispositivo Supelco SPME contendo a fibra de polidimetilsiloxano 100
Mm (PDMS) ou PDMS-divinilbenzeno 65 um (DVB) (Bellefonte, PA,
USA) foi inserido nos frascos contendo as amostras. A fibra foi
exposta para o Headspace (porcdo superior do frasco) por 40
minutos a 40 °C. Logo em seguida, a fibra foi recolhida para a agulha
e transferida para a porta de injecdo do cromatdgrafo gasoso
acoplado ao espectrometro de massas por 10 minutos a 260 °C para

a dessorcédo dos analitos no modo splitless.

4.9 Analise por CG-EM do fruto e da bebida néctar P.
elegans

Para identificacdo e quantificacdo dos compostos volateis
presentes nos frutos e na bebida foi utilizada a técnica de
Microextracdo em Fase Solida no modo Headspace (SPME-
Headspace) acoplado a um cromatografo gasoso de acordo com o
método de Rodrigues e colaboradores (2018). Sendo utilizado um
cromatografo a gas Shimadzu GCMS-QP2012 equipado com um
detector de massa seletivo. Para separacao dos analitos foi utilizada
uma coluna capilar DB5MS (30 m x 0,25 mm de didmetro, 0,25 um
de espessura de filme). A fibra foi dessorvida e mantida na porta de
injec&do a 260 °C durante 10 minutos. Cada extragao foi injetada no

modo splitless.
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A temperatura do forno foi programada com a temperatura
inicial de 40 °C, com isoterma de 5 minutos, indo até 290 °C, com
taxa de aquecimento de 7 °C por minuto, com isoterma final durante
10 minutos. O hélio graua analitico 5.0 foi utilizado como gas de
arraste. O espectro de massa foi operado em modo de impacto de
elétrons (El) a 70 eV, digitalizando o intervalo de 35-550 m/z, e a
temperatura da fonte i6nica de 290°C. Todos os compostos foram
identificados por comparacao de seus espectros de massa com 0S
registros na base de dados Wiley 275L do equipamento, e por
comparacdo com a literatura (ADAMS, 2009), sendo aceitos 0s
compostos que apresentaram o indice de similaridade de igual ou

superior a 90%

4.10 Pasteurizacao da bebida néctar

O néctar foi submetido, com o auxilio de termometro, a uma
temperatura de 90 °C por 60 segundos (BRAGA,2020) em seguida,
realizou-se o resfriamento do néctar em banho de gelo. Apds a
preparacao dos néctares, eles foram acondicionados em garrafas de
vidros com tampa rosqueavel, sendo entdo armazenados sob

refrigeracao (4°C) até o inicio da avaliagcdo microbiologica.

4.11 Analise acidos organicos

As amostras foram avaliadas por Cromatografia Liquida de Alta
Eficiéncia utilizando os detectores de diodos e espectrémetro de
massas (Shimadzu 2010A) em aparelho com duas bombas LC-
10AD, desgaseificador DGU-12A, injetores SIL-10AD e coluna de
forno. Foi utilizada a metodologia de Scherer e colaboradores (2012)
para determinacdo de quatro acidos organicos, sendo eles o &cido
ascorbico, acido citrico, acido tartarico e &cido malico. Foram
utilizados na analise a coluna C-18, a 25°C, com fluxo de 0,5 mL/min

30



e volume de injecéo de 20 pL. Foi utilizada a solugao tampéo de 0,01
mol/L de KH2PO4 (pH 2,6 ajustado com acido fosférico) como fase
movel, com meétodo de eluicdo isocratico. As amostras (5 gramas)
foram misturadas com a solucéo tampéao utilizada na fase movel para
extracdo, com auxilio de agitacdo de vortex por 5 minutos a 1000
rpm. ApGs a combinacédo de amostra e solugéo tampao, foi utilizada
membrana de 0,45 ym para filtracdo e uma aliquota da solugao
filtrada foi utilizada para a injecdo no cromatografo.

Os padrdes de acido ascorbico, acido citrico, acido tartarico e
acido malico foram comprados da Sigma-Aldrich (St. Louis, MO,
USA). Seguindo as recomendacdes da metodologia original, curvas
de calibracbes para os quatro acidos foram construidas com as
respectivas variagdes de concentracdes: de 0,01 a 1,9 mg/mL para o
acido tartarico, de 0,24 a 1,35 mg/mL para o acido malico, de 0,006
a 0,33 mg/mL para o acido ascorbico e de 1,45 a 5,6 mg/mL para o
acido citrico. Foram utilizados de 5 a 7 pontos para a construcao das
curvas de calibracdo de cada acido e o0s coeficientes de
determinacdo obtidos foram os seguintes: 0,9993 para o &cido
tartarico; 0,9998 para o acido malico; 0,9939 para o acido ascorbico
e 0,9916 para o acido citrico. A identificacao dos acidos nas amostras
foi feita com base nos tempos de retencdao obtidos pelos
cromatogramas de cada padrao e a quantificacdo de cada acido foi
realizada utilizando a equacdo da reta de cada &cido. Os valores

foram expressos em mg para cada 100 gramas de amostra.

4.12 Analises Microbiolodgica
As analises microbiolégicas nos néctares foram realizadas no
Laboratorio de DPUA da Universidade Federal do Amazonas

(UFAM). Para as analises microbiolégicas foram avaliados a
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contagem dos seguintes parametros: Coliformes a 45°C, Bolores e
leveduras, Salmonella e Staphylococcus.

Foram utilizados 5 mL de cada formulacédo da bebida néctar e
adicionados em 45 mL de agua peptonada a 0,1%, apds isso foi feita
a diluicdo seriada a 102 e 103 da solucdo de néctar e agua
peptonada.

Posteriormente, foi retirada 100 pl da solugdo e adicionada em
placas de Petri contendo os meios de cultura: Agar Mueller Hinton
(MH), Agar Salmonella-Shigella (SS) e o Agar batata dextrose (BDA).
As analises foram realizadas todas em triplicata, de acordo com a
Resolugcdo RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001, que estabelece
padrdes para sucos pasteurizados (BRASIL, 2001).

4.13 Analises Estatistica
Todas as andlises foram avaliadas por ANOVA utilizando o software
Bioestat 5.0. Todas as amostras foram analisadas em triplicatas e

expressas em média e desvio padréo.
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 Caracteristicas Gerais do fruto

O fruto de Pouteria elegans (Figura 6) conhecido
popularmente como Caramuri, € encontrado em localidades do
Amazonas, na capital, como no campus Il do Instituto Nacional de
Pesquisa do Amazonas ( INPA) e comunidade de S&o Francisco do
Caramuri, localizada entre a Triplice fronteira entre Manaus, Rio
Preto da Eva e Itacoatiara ( Figura 6).

O fruto é comestivel, com coloracdo amarela, polpa branca

ou amarelada, possui sabor adocicado.
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Figura 6. Localizagdo da comunidade S&o Francisco do

Caramuri
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Figura 7. A- Fruto inteiro Pouteria elegans; B- Sementes
individuais:; C- Corte transversal do fruto.

Fonte: Autor

O Caramuri € um fruto oval ou redondo, bem suculento, possui
de 3 a 4 sementes na parte interna da polpa, dos frutos coletados e
levados para o laboratorio, com o auxilio da balanca analitica, os
mesmos foram pesados isoladamente e a massa de cada fruto variou
entre 52,60 e 64,40q9.

Estudos feitos por Aguiar (2019) utilizando P. elegans com o
objetivo de analisar a composi¢cao nutricional do fruto, revelou uma
grande quantidade de vitamina C presente no fruto 143,07 mg/100g.
Esse valor encontrado € superior em relacdo a outras frutas
conhecidas como caja que possui 2,36 mg/100ml, pupunha 3,70
mg/100ml, cupuacu 2,47 mg/100ml, acai 0,55 mg/100ml e pitaya 3,07
mg/100mI (DA FONSECA ANTUNES, 2017).

O fruto Caramuri possui também a disponibilidade de minerais,
carboidrato e proteinas, sendo assim uma boa fonte de nutrientes na

forma de consumo in natura.

5.2 Analise por Cromatografia gasosa Acoplada a
Espectrometria de Massas (CG- EM)

Por meio da técnica de cromatografia gasosa acoplada a
espectrometria de massa (CG-EM), e a micro extracdo em fase sélida
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(SPME-Headspace), utilizando a fibra PMDS, foi possivel a
identificacdo de compostos organicos volateis presentes na polpa do
fruto P. elegans em diferentes estagios de maturacédo e na bebida
néctar de Caramuri. Os compostos volateis encontrados podem ser
agrupados nas seguintes classes: esteres, aldeidos, cetonas,
alcoois, terpenos e hidrocarbonetos .

Segundo Aguiar (2019) analisando os compostos volateis do
Caramuri na fase de amadurecimento por meio da técnica HS-SPME
em diferentes parametros obteve como resultado 26 compostos
identificados, destacando-se as seguintes substancias: pineno e

Isopentenila.

Neste trabalho foram identificados 50 compostos volateis
sendo aceitos 0s compostos que apresentaram o0 indice de

similaridade de igual ou superior a 90%.

A caracterizacdo dos compostos presentes em diferentes
estagios de maturacéo dos frutos, permite analisar as mudancas que
ocorrem do processo de amadurecimento, uma vez que esse
processo pode interferir na producao, transporte e degradacao de
substancias, alterando assim o sabor, aroma e qualidade do produto,
além disso pode interferir também na producdo dos compostos
volateis emitidos pelo frutos. Outros fatores também séo capazes de
influenciar o processo de desenvolvimento e maturacdo de um fruto
como a sazonalidade, temperatura e as condigcdes do ecossistema
(LI et al., 2021).

Os estudos dos compostos volateis em diferentes estagios
de maturacao nos frutos, permite compreender as transformacdes na
cor, aroma, sabor e substancias presentes, decorrente das
alteracbes ao longo do tempo ou quando submetidas a processos
(SILVA, 2020).
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Conforme o amadurecimento do fruto caramuri, foi
possivel perceber a mudanca na textura da polpa e das sementes, a
polpa passou de um aspecto mais seco a suculento.

Dos compostos analisados o trans-B-cariofileno € a
substancia presente na polpa do fruto verde (Figura 8) e maduro
(Figura 9), com alto valor de concentragcao em relacdo a outros
compostos, tanto na polpa do fruto maduro e verde de Caramuiri,

sendo com deteccdo maxima no valor de 16000,53 ppb no fruto
verde.
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Figura 8. Cromatograma da polpa do fruto verde
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Figura 9. Cromatograma da polpa do fruto maduro.

O trans-B-cariofileno € um composto encontrado em 06leos
essenciais de diversas espécies vegetais, utilizado na industria de
perfumaria e cosméticos. Estudos demonstram resultados benéficos
em atividades anti-inflamatoria, anestésica, antioxidante e do
anticancerigena (WU et al., 2014).

Além disso € um composto aprovado pela Food and Drug
Administration (FDA) e pela Autoridade Europeia para a Seguranca
dos Alimentos como agente aromatizante, sendo utilizado
comercialmente como aditivo alimentar (API, 2018).

Inga e Colaboradores analisaram o fruto P.ucuma e

identificaram 16 compostos volateis sendo divididos nos seguintes
37
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grupos: cetonas, terpenos, compostos de enxofre, acidos alifaticos e
ésteres. Das andlises feitas os compostos 2,3-butanodiona,
metional, (2)-3-hexenal, (E)-2-hexenal, (Z)-p-ocimeno, e &cido 3-
metil butanoico foram os que apresentaram maior atividade odorifera
presente no fruto.

Os compostos volateis do fruto de P. sapota também foram
estudados por Martin e colaboradores, identificando 18 compostos
dos quais o B-damascenona, furaneol, linalol, (Z)-3-hexenal e
benzaldeido apresentaram os maiores valores de OAVS.

Representando a classe mais abundante nas porcbes da
polpa dos frutos de P.elegans, os terpenos, representaram cerca de
41,30 % do total de substancias identificadas. A segunda classe mais
abundante foi a dos ésteres representando (28,26%) do total de
substancias identificadas na polpa.

Os terpenos volateis compdéem uma classe com grande
variedade de compostos compreendendo isopreno  C5,
monoterpenos C10, sesquiterpenos C15 e homoterpenos C11 e C16
e alguns diterpenos C20 (ROSENKRANZ, 2021).

Os terpenos determinam aromas caracteristicos de frutos e
Oleos essenciais, como linalol, limoneno, valenceno e [B-pineno,
compostos aromaticos caracteristico de morango (Fragaria X
ananassa), koubo (Cereus peruvianusL.) e citricos (Citrus sp.) (EL
HADI MA, 2019).

Possuem aplicagcbes nas industrias de perfumaria,
alimenticia e farmacéutica. Além disso, nos ultimos anos diversos
estudos demonstraram os beneficios dos terpenos sobre doencas
com acgado anti-inflamatoria, antioxidantes, anti-tumoral (TELES,
2019).

Zhu e colaboradores em seus trabalhos puderam observar

resultados positivos do a- terpineol, usando um modelo de sistema in
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vivo com ratos asmaticos, analisando derivados do a-terpineol
verificaram a melhora na funcéo pulmonar, assim como o0 aumento
da atividade da musculatura lisa das vias aéreas.

Os ésteres foram a segunda classe mais abundante de VOCs
presente na polpa do fruto maduro e imaturo e apresentado valores
de OAV < 1.

Esteres s&o volateis comuns em frutos maduros e contribuem
para um aroma de fragrancia frutada e floral com limiares sensoriais
relativamente baixos (SONG, 2023).
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Grafico 1. Diferenca da classe dos terpenos em diferente estagios de maturacgéo.

Fonte: Autor

As alteracbes dos compostos organicos volateis (COV) no
Caramuri durante o amadurecimento revelaram que muitos COVs
aparecem em ambos os frutos, entretanto é possivel observar, por

exemplo, no grupo dos terpenos ocorre a diminuicdo da
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concentracdo dos compostos volateis conforme avanca o estagio de
maturacao do fruto (Grafico 1) com excecdo do Eucaliptol 1,8 Cineol
e a- Cubebeno que apresentaram concentragdes altas no fruto
maduro.

A classe dos ésteres apresentou maior distribuicdo de COV
no fruto maduro sendo o mais abundante o éster metilico do &acido
hexadecandico. Song e colaboradores analisando os frutos de feijoa
(Acca sellowiana) em diferentes estagios de maturacdo também
identificaram uma maior distribuicdo dessa classe nos frutos
maduros.

O estagio de maturacédo de um fruto influéncia as alteracdes
fisiolégicas, aroma, sabor e a qualidade dos frutos ao longo do
periodo de maturacdo e estocagem (ARIF, 2022; RONDAN-
SANABRIA, 2019). A escolha do fruto e o estagio de maturacao
adequado influenciam na qualidade dos produtos obtidos a partir de
frutos, uma vez, que podem ocorrer alteracbes sensoriais e

fisioloégicas e influenciando o consumidor.
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Tabela 2. Compostos organicos volateis presentes na polpa do fruto maduro e verde de Pouteria elegans

extraidos com fibra de PDMS (Padréao interno: 3-octanol 10 mg/L).

Compostos Fruto Fruto Aroma Referéncias Limiar Referéncias OAV OAV
Maduro verde descrito de odor Fruto Fruto
maduro verde
Terpenos
a- Cubebeno 33,65 25,64 Frutado, citrico OLIVER- 6 CORREA, 5,60 427
SIMANCAS, 2023
2020
a- Copaene 406,54 1912,46 - - - - - -
y.-Terpineno - 35,46 Citricos, OLIVER- 260 OLIVER- <1
herbaceos,terpénicos SIMANCAS, SIMANCAS,
2020 2020
a- Gurjuneno 299,51 1778,44 - - - - - -
p - cymene 65,50 77,70 Citricos, verdes OLIVER- 11,41 OLIVER- 5,74 6,80
SIMANCAS, SIMANCAS,
2020 2020



B-Elemene

Trans- B-Cariofileno

Cis- cariofileno
a - selineno

a - humuleno

B-selineno
0-Guaieno
6-Cadineno
B-bisaboleno

Linalol

168,12

4253,46

427,72

399,04

889,48
333,09
35,86
187,89

58,12

913,52

16000,53

505,89
2552,60

2183,75

12214,80
1883,28
449,03
705,50

449,03

Terpénico, resinoso

Verde, herbacéa

OLIVER-
SIMANCAS,
2020

OLIVER-
SIMANCAS,
2020

160

120

OLIVER-
SIMANCAS,
2020

OLIVER-
SIMANCAS,
2020

CORREA,
2023

26,58

3,32

9,68

100

18,19

74,83



Z citral 19,32 Limao OLIVER- 3 3,22
SIMANCAS,
2020
Safrole 140,04 831,44 - - - - - -
4- Terpineol 172,48 200,88 - - 130 LIANG, 2021 1,32 1,54
Eucaliptol 1,8 Cineol 205,61 34,71 - - 64 CORREA, 3,21 <1
2023
Aldeidos
Nonanal 47,41 26,34 Citrico, verde OLIVER- 5 CORREA, 9,48 5,26
SIMANCAS, 2023
2020
Decanal 64,40 75,55 Citrico, verde CORREA,
2023
Trans-2-Cis-6- 79,45 Semelhante ao pepino PINO, 2020 0,1 PINO, 2020 794,5
nonadienal
Tetradecanal 9,84 - - - - - - -
Tetradecanal 6,72 - - - - - - --




Estéres

Acido benzoico, éster
etilico
Acido
hexadecanoico, 1-

metiletil ester

Acido 9,12-
octadecadiendico
(Z,2)-, éster metilico
Acido
hexadecanodico, éster

etilico - Palmitato de
etila

Acido 9,12,15-
octadecatriendico,

éster metilico

24,41

22,36

9,25

155,60

169,87

75,02

Oleoso,gorduroso,

amadeirado

Gordo,rancoso, frutado,

ceroso

Floral, semelhante a
jasmim, semelhante a

bergamota

GUO, 2021

GUO, 2021

GUO, 2021

450

2000

GUO, 2021

GUO, 2021

<1

<1



Acido 9-
octadecenoico, éster

metilico

Acido octandico,

éster metilico

Acido benzoico, 2-
hidroxi-, éster

metilico

Acido octandico,

éster etilico

acido benzoico, 2-

hidroxi-, éster etilico

Acido decandico,
éster metilico
Acido
hexadecanoico ester

metilico

Acido 1,2-

benzenodicarboxilico,

86,41

189,55

156,87

29,15

64,06

396,89

282,80

275,09

401,91

119,31

201,22

Ceroso, verde, laranja

Horteld, pimenta,

Frutado, gordura

Cera, sabao, frutado

Oleoso, Ceroso,

gorduroso

CORREA,
2023

GUO, 2021

CORREA,
2023

CORREA,
2023

GUO, 2021

200

40

194

84

4,3

4,000,000

CORREA,
2023

GUO, 2021

CORREA,
2023

CORREA,
2023

CORREA,
2023

GUO, 2021

<1

3,92

<1

<1

<1

6,87

2,07

27,74

<1



bis(2-metilpropil)

ester
Alcanos
HEXADECANO 198,77 371,54 - 13,000,000 GUO, 2021 <1 <1
Tridecano 353,32 - Alcano GUO, 2021 42 GUO, 2021 8,41 -
Pentadecano 25,68 30,94 Alcano GUO, 2021 13,000,000 GUO, 2021 <1 <1
Heptadecano 81,85 Alcano GUO, 2021 10,000,000 GUO, 2021 <1
Heptadecana 8-metil- 28,13 - - - - - -




Figura 10. Fruto Caramuri em diferentes estagios de maturacao
Fonte: Autor

A guantificacdo de volateis ativos odoriferos (Tabela 2) presentes
em ambos 0s estagios de amadurecimento, permitiu também calcular os
valores de odor-atividade (OAVS) presente em ambas as amostras.

Além da deteccdo e identificacdo de compostos volateis presentes
nas frutas ou produtos, a atividade do odor dos volateis é um fator que
contribui para a determinacéo do aroma (SIEGMUND, 2015).

A descricdo da atividade odorifera do fruto foi feita através da
divisdo da concentragado do composto volatil pelo valor do limiar de odor.
Os valores do limiar de odor (odor threshold - OT) foram identificados
através da descricdo existente na literatura.

Os valores de atividade odorifera < ou = 1 ndo apresentam
resultados suficiente para a presenca no aroma. Sendo assim, quanto
maior a atividade do odor do composto volatil, maiores as expectativas do
aroma serem percebidos. (MIYAZAWA, NAKASHIMA, et al., 2015)

Os resultados relativos ao Valor da Atividade do Odor (OAV)
estdo presentes na tabela 2. Dentre todas as substancias encontradas no

fruto P.elegans, o aldeido trans-2-cis-6-nonadienal apresentou a maior
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atividade odorifera (OAV = 794,5), os aldeidos apresentam limiares
olfativos (OT) muito baixos e, portanto, possuem como resultado valores
de OAV significativos.

A segunda principal substancia VOC detectada com maior
atividade odorifera foi o trans-B- cariofileno (OAV = 100) contribuindo com
um odor terpénico, amadeirado.

Em relacdo aos constituintes volateis do néctar de Caramuri foi
possivel identificar 22 compostos (tabela 3) dominantes divididos nos
seguintes grupos: Terpenos, Aldeidos, Esteres, Alcanos, outros. Os
compostos do néctar se assemelham aos mesmos encontrados nos
frutos. Entretanto foi possivel observar a perda de alguns compostos
presentes na polpa, durante a elaboracao do néctar, o tratamento térmico
em que o néctar foi submetido pode ter causado a degradacao térmica
desses compostos.

Os odores caracteristicos no néctar sdo descritos como Citrico,
verde, Oleoso, Ceroso, gorduroso, Alcano. No néctar de Caramuri,
observou-se maior teor de ésteres, resultado semelhante ao encontrado
no suco de maca que também apresentou a maior concentracdo de
ésteres. Os ésteres sdo aromatizantes naturais que nas industrias
alimenticias contribuem como aromatizante de alimentos (KOSTYRA,
2021).

Os resultados relativos ao Valor da Atividade do Odor (OAV) do
néctar demonstraram que a principal atividade odorifera do néctar foi

o0 nonanal da classe dos aldeidos.
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Tabela 3. Compostos organicos volateis presentes no néctar de Pouteria elegans extraidos com fibra de PDMS

(Padrao interno: 3-octanol 10 mg/L).

Compostos néctar Aroma Referéncias
descrito
Terpenos
a- Copaene - -
p — cymene Citricos, verdes OLIVER-SIMANCAS,
2020
Trans- B-Cariofileno Terpénico, resinoso OLIVER-SIMANCAS,
2020
B-selineno - -
Safrole - -
Aldeidos
Nonanal Citrico, verde OLIVER-SIMANCAS,

Decanal

Citrico, verde

2020
CORREA, 2023
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2-Decenal

2-Undecenal

Estéres

Acido 9-hexadecenoico, éster
metilico, (2)-
Acido 9-octadecendico, éster metilico
Acido 9,12-octadecadiendico (Z,2)-,

éster metilico

Acido hexadecandico, éster etilico Oleoso, Ceroso, GUO, 2021
(CAS) gorduroso
Acido hexadecandico, éster metilico Oleoso, Ceroso, GUO, 2021
gorduroso
Acido tetradecanoico, éster metilico
Alcanos
Octdecano
Tetradecano Alcano GUO, 2021
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Pentadecano
Hexadecano

Heptadecane, 8-metil

Alcano

Alcano

GUO, 2021
GUO, 2021
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Tabela 4. Valores de OAV dos compostos organicos presente no néctar de Caramuri.

Compostos néctar Limiar Referéncias OAV
de odor
Terpenos
a- Copaene 37,28 - -
p — cymene 12,14 11,41 OLIVER- 1,06
SIMANCAS,
2020
Trans- B-Cariofileno 150,59 160 OLIVER- <1
SIMANCAS,
2020
B-selineno 50,81 - -
Safrole - -
Aldeidos
Nonanal 95,08 5 CORREA, 2023 19,01
Decanal 78,82 - -
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2-Decenal 33,48 - -
2-Undecenal 53,24 - -
Estéres
Acido 9-hexadecenoico, éster 5,61 4,000,00 GUO, 2021 <1
metilico, (2)- 0
Acido 9-octadecendico, éster 47,01 - -
metilico
Acido 9,12-octadecadienoico 27,01 450 GUO, 2021 <1
(Z,2)-, éster metilico
Acido hexadecanéico, éster 20,33 2000 GUO, 2021 <1
etilico (CAS)
Acido hexadecandico, éster 207,67  4,000,00 GUO, 2021
metilico 0
Acido tetradecanoico, éster 8,02 - -
metilico
Alcanos
Octadecano 89,43 - -
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Tetradecano

Pentadecano

Hexadecano

Heptadecane, 8-metil

20,37

53,20

30,33

17,24

13,000,0
00
13,000,0
00
13,000,0
00

GUO, 2021

GUO, 2021

GUO, 2021

<1

<1

<1
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5.3 Caracterizagao do Néctar de Caramuri

A composicao fisico-quimica e centesimal do néctar de Pouteria

elegans esta apresentada na tabela 4.

Tabela 5. Composicéo fisico-quimica e centesimal do néctar de Pouteria

elegans
Parametros F1 F2 F3 F4 F5 F6
g/100g

pH 4,74 4,71 4,77 4,76 4,75 4,79

Brixo 1,50 + 160+£000 180%£0,10 3,63x0,06 490+0,00 6,17 +0,06
0,10

Proteinas 0,00+£0,0 0,19£0,02 0,08+0,00 0,0+0,0 0,0+£0,0 0,08 £0,0

Lipidios 0,40+0,0 0,80+0,0 1,00+x0,0 0,58+0,03 0,70+£0,00 0,87 0,06

Umidade 96,46+ 98,4 £ 0,07 98,17 + 98,57 + 96,09 + 95,58 *
0,06 0,01 0,32 2,31 1,64

Cinzas 0,08 + 0,12+0,02 0,27+0,02 0,20£0,00 0,20+0,00 0,08 0,00
0,00

Carboidrato 3,05 + 046+0,10 048+0,02 0,65%+0,29 3,01 £2,30 3,39+1,61

S 0,06

VET 15,80 9,8 11,24 7,82 18,34 21,44

VET —Valor Energético Total. Os valores representam a meédia +

desvio padrédo de trés replicatas (n = 3).

Os resultados encontrados neste trabalho sédo os primeiros a serem

relatados, sendo assim ainda ndo existe um padrdo de identidade e

qualidade especifico para néctar de Caramuri na legislagéo vigente.
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A partir dos resultados obtidos os valores de Brix° variaram entre
(1,50 e 6,17) sendo os maiores valores aqueles em que as formulagcdes
estavam adicionadas de acgucar F4, F5 e F6. Os valores de (°Brix)
aumentam de forma linear conforme o aumento da massa de polpa nas
concentragoes.

Além disso, o0 processo de pasteurizacdo influencia os valores,
devido a perda de 4gua ou a degradacao de acucare (WILMA, 2024).

Através da quantidade de teor dos sélidos solaveis (°Brix) presente
nos frutos € possivel medir a quantidade de solidos sollveis existentes,
iISso permite conhecer a quantidade de aclUcar a ser adicionada nos
produtos quando elaborados pela indastria, produzindo assim um produto
de qualidade ( SOUZA, 2020).

A legislacao atual estabelece que a quantidade de acucar que deve
ser adicionada nas bebidas a base de frutos, s6 € mencionada para sucos
na quantidade maxima de 10% (g /acucar/100g de suco). A adicdo de
acucar em néctares é permitida por lei desde que seja informado ao
consumidor a quantidade acrescida.

A andlise dos dois modelos de formulacdo de néctar com auséncia
e adicdo minima de acUcar visa contribuir para o estudo de novos
produtos que seja 0 mais semelhante possivel a ingestao de frutos, tendo
uma dieta saudavel. Os outros parametros analisados ndo mostraram
diferencas significativas entre os dois modelos de formulag&o.

Os brasileiros possuem uma dieta com grande consumo de agucar
cerca de 80g por dia em média, bem acima do limite de 25g. A
Organizacdo Mundial da Saude (OMS) indica a diminuicdo de consumo
diario de acucar para valores inferiores a 10% do total de energia
ingerida nos proximos anos (BRASIL, 2018; WHO, 2015).
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O grande consumo de bebidas agcucaradas pode contribuir para o
agravamento de doencas como a obesidade, diabetes, doencas
cardiovasculares e insuficiéncia renal (OLIVEIRA, 2023).

Viviane e Colaboradores analisando o néctar de Pouteria
campechiana encontraram valores de pH abaixo de 4,5.

Faixas de pH menores ou iguais a 4,5 contribuem para evitar a
proliferacdo de microrganismos em bebidas (DIONISIO, 2016). O pH é
um dos parametros importantes, dependendo dos resultados acaba
interferindo na cor, no gosto e na sua aceitagao pelo consumidor (SILVA
et al, 2015).

Todos os néctares foram submetidos ao processo de pasteurizacao
gue consiste no processo térmico onde ocorre a inativacdo de enzimas,
preservando o produto contra o crescimento de microrganismos que
diminuam a vida util do produto (RIBEIRO, 2017).

Os valores referente a umidade dos néctares foram >95% indicando
gue o principal componente dos néctares é a agua, resultados
semelhantes foram encontrados no fruto Pouteria caimito, que possui
grande teor de umidade.

O teor de umidade é um parametro importante pois esta
relacionado ao crescimento microbiano, quanto maior aos valores de
umidade, mais propicios a proliferacdo de microrganismos, a partir da
avaliacdo do teor de umidade é possivel analisar o melhor tipo de
armazenamento, aumentando assim a vida de prateleira do produto
(ZAMBRANO, 2019).

Em relacdo a suplementacédo de proteinas e lipidios na dieta por
meios da ingestdo de alimentos, os macronutrientes contribuem para o
funcionamento do corpo humano. A atual Recommended Dietary
Allowance (RDA) internacional indica para adultos e idosos o consumo de

proteina é de 0,8 g por kg de peso corporal e a de lipidios é de < 30% das
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calorias totais e Carboidratos > 50% das calorias totais (MOREIRA, 2012).
Analisando os dados das formulac@es foi possivel observar o valor de -p
= 0,694 para as proteinas presente no néctar indicando que as amostras
entre si ndo apresentam concentracdo de proteinas significativamente
diferentes, ja em relacéo aos lipidios o p= 0,042 indicando que h& variacdo

significativa de concentracéo de lipidios nas amostras.

Os valores de umidade valor-p de p= 0,130 demonstram que nao
h& variacao significativa na umidade entre as amostras testadas, o valor
de cinzas p= 0,027 revela que ha variacao significativa na quantidade de
cinzas entre as amostras testadas. Ja o valor dos carboidratos p= 0,018
mostra que ha variacao significativa na quantidade de carboidratos entre

as amostras testadas.

A RDC 360 de 2003 estabelece que a quantidade de proteinas com
valor menor ou igual a 0,5 g em alimentos sera expressa como “0” ou
“nao contém’ nos roétulos.

Os valores de proteinas encontrados nesse trabalho foram
inferiores a outras bebidas como por exemplo, ao néctar de maracuja com
camomila elaborado por Silva et al 2020 em formulagdes contendo 50%
e 25% da polpa de maracuja, onde os valores de proteinas encontradas
foram de 0,30 g/100g na concentracdo de 50% e 0,20 g/100g na
concentracdo de 25% de maracuja.

Em relacdo ao lipidios presentes na bebida néctar de Caramuri os
valores foram menores em relacdo ao mesmo néctar de maracuja com
camomila com valores de 0,93 ¢g/100g, 0,60 g/100g nas mesmas
formulacgdes.

A Organizacdo Mundial da Saude (OMS) recomenda 0 consumo
de 55% a 75% de energia diaria a partir de carboidratos, 15% a 30% de
energia de gordura e 10% a 15% de energia de proteinas (WALI, 2021).
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A falta de ingestdo suficiente de macronutrientes como lipidios,
proteina e carboidratos na dieta alimentar esta associada a doencas como
hipertrofia muscular, hipoglicemia, assim como a ingestdo acima do
recomendado prejudica o organismo deixando o suscetivel a doencas

como obesidade, diabetes, doencas cardiovasculares (ABREU, 2021).

O teor de Carboidrato do néctar variou entre 0,46 e 3,39. A dieta
realizada com baixo teor de carboidratos possui efeitos sobre o
emagrecimento e contribui para o controle da obesidade e uma dieta
saudavel (WERNER, 2022).

5.4 Parametros de cor do néctar de Caramuri
A cor é um dos aspectos sensoriais indicativos para consumo de
determinado produto, seguido do sabor. Para identificacdo da cor do

néctar de caramuri, foi feito utilizando os indicadores (L*, a*, b*) através

do equipamento de espectrofotbmetro.

a®

\

Figura 11. Bebida néctar do fruto Pouteria elegans
Fonte: Autor
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Os resultados dos parametros de cor estao presentes na tabela 5
0s pontos analisados foram: (L*) que indicam a luminosidade variando em
tons mais claros quando proximo de L*=100 e escuros com L*=0, as
coordenadas de a* retrata a tonalidade em vermelho-verde e b* entre o
amarelo-azul (YUYAMA, 2011).

Tabela 6. Valores médios* da coloracdo do néctar de P. elegans

Paramet F1 F2 F3 F4 F5 F6

ros

L* 59,10 + 62,93 =+ 61,30 =+ 59,77 + 63,75 * 63,67
0,78 0,78 0,44 0,88 1,84 0,45

a*(-) -240 + -1,62 + -1,87 + 201 + -159 + -1,44
0,03 0,02 0,05 0,02 0,05 0,01

b* 712 + 933 + 671 + 728 + 7,99 =+ 885
0,38 0,12 0,2 0,1 0,0 0,04

6 9 3

I+

I+

I+

Referente aos resultados de luminosidade os valores de (L*)
estiveram entre 59,10 e 63,75 resultando em uma coloracéo clara (L*>
50). O maior valor de L* foi encontrado na formulacdo F5 e F6 que
consiste na maior proporcao de polpa e acucar e isso resulta em maiores
sélidos soluveis e menor reflexo de luz.

Nos parametros de cromaticidade (a* e b*), as amostras se
apresentaram nas regides amarelo e verde. O valor positivo +a* resulta
em coloracdo em tons vermelhos e (-a*) resulta em tons verde, ja (+b*)
revela amarelo e (-b*) em cor azul, a combinacdo desses parametros
resulta na coloracéao final do néctar.

No processo de preparacao de sucos e néctar séo realizadas etapas

gue podem resultar em alteracfes nos nutrientes, compostos quimicos e
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na cor do produto. Através do estudo da colorimetria em sucos e néctar é
possivel avaliar a aparéncia e a cor da mercadoria, propriedades que
influenciam o consumidor na escolha de um produto, além disso permite
garantir que a cor do produto tenha sido preservada durante a preparacao
(AGHAJANZADEH, 2021)

Existem diferentes sistemas de coordenadas de cores que
descrevem a cor dos produtos alimenticios, entre eles o CIELAB onde a
cor pode ser detectada através das coordenadas L* a* b*, onde L* esta
dentro de uma escala de 0 (preto) a 100 (branco), o valor a (+) positivo
corresponde a cor vermelha e o a (-) a cor verde, o valor de b(+)
representa amarelo, enquanto b (-) representa a cor azul. O resultado
presente neste trabalho ( Tabela 5) sugere valores para L* superior a 50
revelando uma tonalidade clara em todos os testes, com predominancia
a cor amarela, o que esta coerente com as caracteristicas da polpa

do fruto Pouteria elegans que possui sua coloragcdo amarelo-claro.

5.5 Composicao Mineral

A composicado mineral do néctar de Pouteria elegans esta descrito na
tabela 6 indicando os valores de nutrientes que contribuem na dieta
alimentar.

Tabela 7. Composicdo mineral do néctar de Pouteria elegans em
mg/100g

Minerais F1 F2 F3 F4 F5 F6

Calcio (Ca) 1,14 + 118 + 130+x00 1,15+0,0 1,18+0,0 1,32
0,01 0,01 0,02

Cobre (Cu) - - - - - ;

Ferro (Fe) 1,62 + 205 =+ 235 + 1,60 + 2,14 + 2,2+0,0

0,01 0,07 0,07 0,07 0,01




I+

I+

Manganés 075 * 097 + 1,75 <+ 0,70 * 10200 18+0,0

(Mn) 0,07 0,01 0,07 0,14

Magnésio 286 + 484 + 457 + 287 + 420+00 4,61+0,0

(Mg) 0,01 0,01 0,01 0,01

Sodio (Na) 014 + 014 + 014 + 0,14 0,0 0,18 +0,0 0,13
0,01 0,01 0,01 0,01

Potassio (K) 20,27 + 2934 =+ 30,17 + 2032 + 29,14 + 30,13
0,04 0,03 0,01 0,03 0,03 0,04

Zinco (Zn) 041 + 06 +00 1,000 040 0,0 0,6 +0,07 1,0 £0,0
0,01

Os minerais fazem parte da dieta alimentar do organismo, sao
usados como nutrientes essenciais para 0 corpo humano,
desempenhando funcbes necessarias a vida e a saude (GODSWILL,
2020).

Os resultados mostraram a relagcao de aumento dos minerais de
acordo com o aumento de concentracdo da polpa no néctar.

A avaliacdo da composicdo mineral do néctar mostrou que o
potassio (k) teve um resultado expressivo em relacédo aos outros minerais,
os teores de potassio variaram entre 20,27 mg/100g e 30,17 mg/100g,
referente ao mineral sédio apresentou os menores valores em mg/100g
nas formulacdes testadas.

A falta ou o excesso do consumo do potassio na alimentacéo pode
ocasionar doencas como hipocalemia e hipercalemia. O potassio €
encontrado nos frutos e verduras como banana, laranja, cenoura, batata,
sua ingestdo € recomendada pois age como constituinte celular no
organismo, a deficiéncia de potassio pode causar desequilibrio celular e
caimbra (GODSWILL, 2020; MARQUES, 2020).

Os valores de potassio encontrados no néctar de Caramuri foram
menores que os encontrados no néctar de buriti (GARCIA, 2015).

Em relacdo ao mineral sédio a Organizacdo Mundial da Saude

(OMS) recomenda a ingestdo de sodio cerca de 5g por dia, uma das
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metas da OMS ¢€ incentivar a industria a diminuir o teor de sodio em
alimentos processados e reduzir de 30% a ingestdo global de sal/sédio
ate 2025.

A ingestdo de sodio no organismo pode ocasionar 0o agravamento
de doencas como hipertenséo, doenca que teve um grande crescimento
entre os anos de 1990 e 2019, passando de 650 milhdes para 1,3 bilh&o.
Uma dieta saudavel com alimentos de baixo teor de sédio podem ajudar
no tratamento da doenca (OMS, 2024).

O resultado de sodio presente no néctar deste trabalho foi inferior
ao encontrado no néctar de laranja (0,37 + 0,01 ) analisado por Ferreira
et al (2020).

Em relacdo a importancia do mineral ferro para o organismo é que
a falta de ingestdo da quantidade necessaria de ferro € um dos fatores
responsaveis pela anemia, doenca em que a concentracdo de
hemoglobina no sangue encontra-se abaixo do normal (OMS, 2022).

A ingestdo de minerais como Calcio (Ca), Manganés (Mn),
Magnésio (Mg), contribui para o fortalecimento 6sseo do individuo, o
déficit de calcio no organismo contribui para doencas como osteoporose,
o calcio permite o crescimento e maturacdo o6ssea (CASTRO, 2022)
recomenda-se para adultos a ingestao diaria de 1000mg de calcio, 260mg
de magnésio e 2,3mg de Manganés por dia. (BRASIL, 2005). Nas analises
nao foram encontrados valores do elemento cobre.

A bebida néctar de Caramuri possui quantidades significativas de
minerais contribuindo assim para completar uma dieta saudavel e
adequada dos nutrientes. A formulacdo 3 por exemplo em 100ml possui
a quantidade diaria de ingestado recomendada do mineral Manganes para
criangas de 1 a 8 anos de idade, além disso possui cerca de 29,37% da

guantidade de ferro necesséria para o consumo diario.
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5.6 Acidos organicos no néctar de Caramuri

Os acidos encontrados em sucos feitos a partir de frutas sao os
ascorbico, citrico, malico e tartarico. Sdo importantes pois influenciam no
pH, acidez total, no sabor da bebida, e no controle da atividade microbiana
( RODRIGUES, 2021).

No néctar de Caramuri foram quantificados os seguintes acidos

organicos presentes na tabela 7.

Tabela 8. Valores dos acidos organicos presentes nas diferentes
concentracOes de néctar de Caramuri.

Acidos F1 F2 F3 F4 F5 F6
Organicos

Citrico 1,30 1,65 1,00 1,00 1,58 0,93
Malico 0,62 0,90 2,96 0,42 0,88 2,32
Ascorbico 0,47 0,84 1,44 0,37 0,72 1,39

As formulagdes F3 e F6 sdo as que contém maior porcentagem
de polpa, sendo as amostras com maiores valores de acido ascorbico,
acido malico, o acido citrico difere desses resultados, tendo valores
inversos conforme 0 aumento da concentracao de polpa.

Os &cidos organicos encontrados no néctar de Caramuri possuem
diversos beneficios para a saude. O acido citrico € encontrado em frutas
citricas, usado na industria alimenticia como acidulante em refrigerantes,
sucos e alimentos. Além disso estudos sugerem a utilizacdo do acido
citrico no tratamento contra inflamacfes em tecidos cerebrais e hepaticos
(ABDEL-SALAMOMAR, 2014).
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O Acido malico é usado como acidulante em doces, refrigerantes,
produtos de panificacdo e geleias (KOVILEIN, 2020). Possui atividade
guelante de formar quelatos estaveis de ferro e calcio nos alimentos

também possui a funcéo de ressaltar sabores (MARQUES, 2020).

O Acido ascorbico presente no néctar de Caramuri € uma vitamina
importante, agindo contra processos inflamatérios e contra
fotoenvelhecimento, sendo obtida através da dieta de alimentos ricos em
acido ascorbico ou através de complementos vitaminicos (RAVETTI,
2019). A vitamina C ou acido ascoérbico é encontrada nas frutas e
vegetais, possui atividades benéficas para a saude, auxiliando no
fortalecimento do sistema imunologico, contribuindo para o tratamento de
diversas doencas, e na absorcdo de nutrientes, além disso a vitamina C
€ um antioxidante, atuando na prevencado de doencas (BERGMANN,
2021; ROLIM, 2022). Além disso apresenta grande acdo de oxidacao
sendo utilizado na industria de cosméticos na producédo de formulacbes
gue visem combater o envelhecimento ou a¢gdes dos raios ultravioletas na
pele (MANGELA, 2021).

A ingestéo diaria de vitamina C recomendada para homens é de 45
a 90 mg, para mulheres € de 45 a 75 mg e criancas em torno de 15 a 25
mg (ROLIM, 2022) o consumo de frutas ou alimentos com disponibilidade
de vitamina C para ingestao contribui para o fortalecimento do sistema
imune (DE JESUS, 2021).

Os acidos organicos podem ser produzidos pelo proprio fruto, ser
adicionado ou ocorrer a partir de processos como fermentacdo ou
deterioracado(SEDDIQ, 2023).

Os valores de vitamina C encontrados neste néctar foram inferiores

aos valores encontrados no néctar de tamarindo (DE SOUZA, 2019).
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Durante o periodo de estocagem a vitamina C pode ser degradada

pelo processo de oxidacao e pela presenca de luz, temperatura.

5.7 Analise microbioldgica do néctar de Caramuri
No presente trabalho o resultado da analise microbiolégica esta

representado na tabela 8.

Tabela 9. Analise microbiologica do nectar Caramuri.

Parametros F1 F2 F3 F4 F5 F6
(UFC/mL)

Coliformes 445°C Ausente Ausente Ausente Ausente Ausente Ausente
Bolores e Ausente Ausente Ausente Ausente Ausente Ausente
Leveduras

Salmonella Ausente  Ausente  Ausente Ausente Ausente  Ausente

Staphylococcus Ausente  Ausente Ausente Ausente Ausente  Ausente

Os resultados mostraram auséncia de Salmonella sp , bolores e
leveduras, resultados semelhantes foram encontrados no néctar de
Pitaya e Maracuja (BRAGA, 2020), néctar de manga e maracuja- do- sono
(de SOUZA, 2020).

A avaliagcdo microbiolégica mostrou que as amostras estavam
dentro dos padrdes exigidos pela legislacéo vigente.

A analise microbiolégica demonstrou que o0 processo de
pasteurizacdo do néctar de Caramuri foi suficiente para evitar crescimento
microbiano durante o periodo de armazenamento, assim como, as
condicBes de limpeza sanitarias também contribuiram para preservacéo

no processo de elaboragéo do néctar.
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O processo de preservacao mais utilizado para sucos de fruta,
néctar, bebidas fermentadas é a pasteurizacao, seu processo consiste no
tratamento com temperaturas inferiores a 100°C, com o intuito de destruir
microrganismos que possam contaminar o produto e na inativacdo de
enzimas, além disso para uma efetiva preservacédo do produto, o modo
de armazenamento também precisa ser controlado, uma vez que a
temperatura da refrigeracdo pode levar ao crescimento microbiano no
decorrer do tempo (DE SOUSA FERNANDES, 2018).

O processo de pasteurizacdo possui um efeito de controle e
conservacao em sucos e néctares, possuindo efeito positivo sobre a
reducdo de amostras fungicas, bacterianas e na deterioracdo quimica
(AMIT, 2017).

Figura 12. Placa de Petri com meio de cultura SS e MH e com o0 néctar,
mostrando que ndo houve crescimento bacteriano.

Fonte: Autor

Na area de processamento de alimentos as técnicas de preservacao

sdo extremamente importantes, pois elas sdo responsaveis pela
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seguranca e limpeza, permitindo o controle da qualidade dos produtos,
aumentando assim a vida de prateleira dos produtos. A preservacao
térmica por meio da pasteurizacdo é a mais tradicional, entretanto a
relacao temperatura x tempo, dependendo da sua intensidade precisa ser
feita de forma que o crescimento bacteriano seja destruido, mas sem que
0S nutrientes, enzimas, vitaminas sejam degradadas, gerando assim
resultados positivos de um produto nutritivo (AGHAJANZADEH ET AL.,
2016).

Resultados semelhantes foram encontrados no néctar de pitaya e
maracuja (BRAGA,2020) apresentaram auséncia de coliformes fecais,
Salmonella, bolores e leveduras utilizando o procedimento de

pasteurizagao.
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6. CONCLUSAO
Os resultados encontrados neste trabalho foram os primeiros sobre

a elaboracéo de uma bebida néctar usando o fruto P. elegans , conhecido
popularmente como Caramuri.

Um fruto pouco explorado mas através de novos estudos pode se
desenvolver na producdo de diversos produtos, gerando assim valor
econdmico e social na comunidade.

Através da pesquisa exploratoria por novos recursos de matéria-
prima e meios de producdo realizada no projeto permitiu avaliar o possivel
perfil alimenticio e nutritivo do néctar, nos resultados encontrados foi
possivel observar uma bebida com teor caldrica significativo e com baixo
teor de sddio, com a presenca de acidos organicos e compostos volateis
gue contribuem com propriedades nutricionais necessarias para a saude.

A partir desse trabalho novas formulacdes e trabalhos podem ser
realizados que visem desenvolver o melhor produto para o consumidor,
gue atenda as demandas nutricionais exigidas para o funcionamento do
organismo e uma dieta saudavel, sendo futuramente possivel a aplicacao

da analise sensorial do produto.
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