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RESUMO. O objetivo deste trabalho foi estudar a estabilidade de uma bebida formulada de
suco de maracuji e dgua de coco, ao longo de 180 dias de armazenamento a temperatura
ambiente. A bebida foi preparada misturando-se 20% suco de fruta de maracuji e 80% de
dgua de coco e adogada até 13 °Brix, tratada termicamente a 90°C durante 60 s e, em
seguida, engarrafada em garrafas de vidro limpas e esterilizadas. Foram realizadas anilises
fisico-quimicas, microbiolégicas e sensoriais da bebida inicialmente (zero de tempo) e
durante seis meses de armazenamento a temperatura ambiente (aproximadamente 25°C) em
triplicata. A bebida apresentou pH, sélidos solaveis, acidez e cor constantes. Os contetidos
de vitamina C e agicares variaram significativamente ao longo de tempo de armazenamento.
Os produtos apresentaram-se microbiologicamente seguros durante armazenamento. O
produto apresentou boa aceitagio sensorial, o que sugere seu potencial para mercado.

Palavras-chave: suco de maracuji, dgua de coco, bebida mista de frutas, vida de prateleira.

ABSTRACT. Evaluation of the stability of mixed beverage elaborated with
coconut water and passion fruit juice. The objective of this work was to study the
stability of a beverage formulated from passion fruit juice and coconut water, throughout
180 days of storage at room temperature. The beverage was prepared blending 20% passion
fruit juice and 80% coconut water and sugar up to 13 °Brix, heat processed at 90°C for 60s
and packed in cleaned pasteurized bottles. Physicochemical, microbiological and sensory
analyses of the beverage were performed initially (time zero) and during six months of
storage at room temperature (about 25°C) in triplicate. The beverage presented good
stability regarding pH, soluble solids, acidity and color. Vitamin C and sugar contents
changed significantly throughout storage time. The products were microbiologically safe
during storage. The product presented good sensory acceptance, which suggests its potential
for market.

Key words: passion fruit juice, coconut water, fruit mixed beverage, shelf life.

Introdugio

Atualmente, o consumidor tem buscado
alimentos com boas caracteristicas sensoriais,
nutritivas e, se possivel, com propriedades

funcionais. A maioria das frutas tropicais possui
como principais caracteristicas nutricionais seu valor
energético e contetido de fibras, vitaminas e minerais
(Matsuura et al., 2002).

No Brasil e no mundo, os alimentos e bebidas
com apelo saudédvel e funcional tiveram um impulso
significativo nos dltimos anos. Novas bebidas
langadas no mercado, de acordo com os

componentes, devem favorecer a redugio do stress e
ou simplesmente melhorar a satide (Berto, 2003).

A igua de coco vem sendo substituida por dgua
na formulagio de néctares, apresentando uma série
de propriedades nutricionais e terapéuticas, sendo
uma solugdo natural, cida e estéril que contém sais
minerais, aglcares ¢ aminodcidos
inclusive lisina, leucina, cistina, fenilalanina,
histidina, e triptofano (Campos et al, 1996;
Campbell-Falck et al., 2000), além de fatores de
crescimento e gorduras neutras. Colesterol e
trigliceridios estdo ausentes ou apresentam-se em

essenciais,
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concentragdes muito pequenas (Eiseman, 1954). Ela
também pode ser usada para reidratagio do corpo
depois de exercicios fisicos (Saat et al., 2002).

A dgua de coco verde vem sendo consumida nio
somente por ser uma bebida doce e refrescante, mas
devido as suas intimeras qualidades terapéuticas
(Tadini et al., 2004). A bebida, apesar de bem aceita
no Brasil, ainda é nova no mercado nacional e quase
desconhecida no mercado internacional,
representando um bom potencial de mercado a ser
explorado (Magalhies et al., 2004).

Muiltiplos sucos de frutas podem ser incluidos
nas bebidas com dgua de coco, principalmente
aqueles de elevada acidez, pelo fato de diminuirem o
pH da bebida, deixando-a apta 3 um tratamento
térmico mais brando. Um destes sucos ¢ o extraido
do maracuji, que além possuir acidez elevada, é rico
em sais minerais e componentes fitoquimicos, como
os fendlicos (Blum, 1996). O maracujd é uma fruta
rica em riboflavina, 4cido nicotinico e carotendides
(Matsuura et al., 2002). Além disso, o suco de
maracuji caracteriza-se pela complexidade de aromas
voliteis e sabor exético (De Paula et al., 2004).

Uma bebida mista formulada utilizando dgua de
coco e suco de maracujd, além dos beneficios de
mercado para as duas culturas, trard uma série de
beneficios para os consumidores, principalmente
para aqueles que desejam consumir produtos
naturais.

A estabilidade de sucos de frutas pode ser afetada
por fatores, tais como: qualidade da matéria-prima,
tratamento térmico durante o processamento,
temperatura de armazenamento e reagdes quimicas e
enzimdticas durante o armazenamento, além de
alteragdes microbioldgicas.

Neste contexto, o trabalho teve por objetivo
avaliar a estabilidade de uma bebida formulada de
dgua de coco e suco de maracujd, na forma de pronto
para beber, mediante determinagdes fisico-quimicas,
microbioldgicas e sensoriais, durante 180 dias de
armazenamento a temperatura ambiente.

Material e métodos

Matéria prima

Na produgio da bebida mista 2 base de dgua de
coco (Cocos nucifera) e suco de maracujid (Passiflora
edulis f. favicarpa) toram utilizados: seis litros de suco
integral de maracujd fornecido por uma inddstria
local, 50 cocos verdes da variedade ani com idade de
6 a 8 meses, adquiridos no mercado local de
Fortaleza, agticar cristal, benzoato de sédio P.A. e
metabissulfito de sédio P.A.

Da Silva et al.

Produgao da bebida

A bebida mista foi produzida no Laboratério de
Frutos Tropicais do Departamento de Tecnologia de
Alimentos - DTA, da Universidade Federal do
Ceard - UFC, onde os cocos verdes foram
selecionados, lavados e imersos em dgua clorada (100
ppm de cloro ativo) por 15 minutos, abertos com
instrumento préprio. Apés a abertura, a dgua de coco
foi filtrada em manta acrilica e foi utilizada para
obtencio da bebida.

Utilizou-se para produgio da bebida 80% de
dgua de coco e 20% de suco integral de maracuji. A
bebida foi adocada com sacarose a 13 °Brix ¢ entio
adicionados 200 ppm de benzoato de sédio e 40 ppm
de metabissulfito de sédio.

A bebida formulada foi submetida a tratamento
térmico a temperatura de 90°C por 1 minuto,
envasada através de enchimento a quente em
garrafas  de vidro de 250 mL, fechadas
hermeticamente e posteriormente resfriadas. O
produto foi armazenado i temperatura ambiente
(28°C+2°C).

A bebida formulada foi armazenada a
temperatura ambiente. Foi realizado o estudo da
estabilidade durante um periodo de 180 dias a cada
45 dias, sendo o experimento realizado em triplicata,
utilizando-se 40 garrafas de vidro de 250 mL em
cada repetigdo. Tais estudos compreenderam
avaliagdes  fisico-quimicas,  microbiolégicas e
sensoriais.

Avaliagao fisico-quimica

Foram determinados os teores de s6lidos soldveis
totais (°Brix) por refratometria em refratdbmetro
ATAGO, conforme o Instituto Adolfo Lutz (1985);
pH, determinado através de leitura direta, em
potencidmetro de marca WTW, modelo 330y/SET,
conforme AOAC (1992); a acidez total tituldvel,
conforme as normas analiticas do Instituto Adolfo
Lutz (1985), com resultados expressos em g de dcido
citrico; aguicares redutores, nio redutores e totais
determinados segundo Miller (1959); cor, segundo
Rangana (1977); vitamina C, determinada pelo
método de Tilmans modificado, através de titulagio
da amostra com solugio de Diclorofenol Indofenol
(DFI), conforme Pearson (1976) com resultados
expressos em mg mL' de vitamina C. As
determinagdes foram em trés garrafas de cada
repeti¢do do experimento.

Avaliagao microbiolégica

As anilises efetuadas na bebida mista foram:
coliformes a 35°C ¢ a 45°C ¢ detec¢io de Salmonella
sp., realizadas conforme a metodologia descrita por
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APHA (2001) e Silva ef al. (2001), sendo utilizadas
trés garrafas de cada repeti¢io do experimento para
as andlises.

Avaliagao sensorial

Os testes de aceitacio foram realizados em
cabines individuais, no perfodo da manhi. As
amostras foram servidas aos provadores 2
temperatura de consumo (16 a 18°C), em copos de
acrilico de 50 mL com orientagio sobre o
preenchimento da ficha resposta. Foram aplicados
testes de aceitagio sensorial de cor, sabor e aceitagio
global utilizando-se escala hedoénica (Peryam e
Pilgrim, 1957) estruturada de nove pontos (9 =
gostel muitissimo, 5 = ndo gostei nem desgostei, 1
= desgostel muitissimo), bem como avaliado a
intengio de compra utilizando-se escala estruturada
de cinco pontos (5 = certamente compraria, 3 =
talvez comprasse, talvez nio comprasse ¢ 1 =
certamente nio compraria), aplicada a 40 provadores
nio treinados, como sugerido por Meilgaard et al.
(1991), para teste de laboratério. Foram utilizadas
seis garrafas de 250 mL em cada tempo de avaliagio,
sendo duas de cada repeticio do experimento. Os
contetidos das seis garrafas foram misturados e
homogeneizados antes da avaliagio sensorial.

Andlise estatistica

Para os dados das anilises fisico-quimicas e
sensoriais durante o periodo de estabilidade foi
utilizado um delineamento inteiramente casualizado
em esquema fatorial 1 x 7, ou seja, uma formulagio da
bebida mista e cinco tempos de amostragens (0, 45, 90,
135 ¢ 180 dias), com trés repetigdes. Os resultados
foram submetidos 2 andlise de varidncia e quando
constatada a significAncia pelo teste de F ao nivel de 5%
de significAncia, os tratamentos foram comparados
através do teste de Tukey ao nivel de 5% de
probabilidade. Foi realizada anilise de regressio, sendo
testado até regressio polinomial de 3° grau. Também
foram verificadas a falta de ajustes dos gréficos gerais e
significincia dos coeficientes da equagio.

A anilise estatistica foi realizada através do
programa estatistico SAS versio 8.0 (2003).

Resultados e discussao

O produto apresentou as seguintes caracteristicas
no inicio do armazenamento: sélidos soltiveis totais
(SST), 13,2 °Brix; acidez total tituldvel (ATT), 0.57 g
mL™! (expresso como dcido citrico); pH, 3.46;
agucares totais, 11,30 g 100 mL™; agticares redutores,
4,52 ¢ 100 mL™; agticares nio redutores, 6,79 g 100
mL"; contetido de vitamina C, 1,84 mg 100 g'; cor
(420 nm), 0,06.

A adi¢io de suco de maracujd A dgua de coco
propiciou o abaixamento do pH. A bebida
apresentou pH inferior a 4,5; podendo a mesma ser
tratada por pasteurizagio abaixo de 100°C em
pequeno intervalo de tempo. Verificou-se também
que a bebida formulada apresentou baixo conteddo
de vitamina C ji no inicio do armazenamento, sendo
este fato devido ao suco de maracuji e dgua de coco
serem fontes pobres deste nutriente.

Nio foi wverificada a interagio significativa
(p>0,05) dos sélidos soldveis totais da bebida com o
tempo de armazenamento do produto (Figura 1).
Segundo Brito ef al. (2004), avaliando a estabilidade
em néctar de maracuji elaborado com dgua de coco
seco, também constataram que nio houve diferenga
significativa (p>0,05) para °Brix durante 90 dias de
armazenamento.
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Figura 1. Variagio dos sélidos soltiveis totais em funcio do
tempo de armazenamento para bebida mista formulada com 4dgua
de coco e suco de maracuji.

O pH e a acidez total tituldvel nio apresentaram
alteragio (p>0,05), do inicio ao fim do periodo
estudado (Figuras 2 e 3). Observa-se que os valores
obtidos de pH entre 3,15 e 3,46 sio semelhantes aos
resultados obtidos por Brito et al. (2004), que foi de
3,40 a 3,60 para néctar de maracuji elaborado com
dgua de coco seco. Este mesmo autor constatou
variacio de acidez de 0,44 g 100 g a 0,46 g 100 g’
expressa em 4cido citrico em estudo com néctar de
maracuji elaborado com 4dgua de coco seco.

Os valores obtidos para actdcares redutores no
decorrer do tempo de armazenamento apresentaram
diferenga significativa (p=<0,05) (Figura 4), indicando
aumento com o tempo, o que pode ser atribuido a
hidrélise da sacarose. Porém, nio foi possivel ajustar
uma equagio até o modelo ctibico. Segundo Bobbio e
Bobbio (1995), a sacarose é um dissacarideo nio
redutor, que em solucio aquosa ¢ em meio icido é
facilmente hidrolisada em monossacarideos redutores
D-glucose ¢ D-frutose. Fato este que justificou o
aumento nos teores de agticares redutores durante os
180 dias de armazenamento do produto, uma vez que
a bebida foi acrescida de agticar (sacarose) durante a
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formulacio e a acidez do meio deve ter propiciado a
hidrélise da sacarose. Além disso, o tempo de
armazenagem deve ter influenciado a hidrdlise da
sacarose, visto que a maior concentragio de agutcares
redutores coincidiu com o maior periodo de
estocagem.
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Figura 2. Variagio da acidez em fungio do tempo de
armazenamento para bebida mista formulada com dgua de coco e
suco de maracuji.
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Figura 3. Variagio do pH em fungio do tempo de
armazenamento para bebida mista formulada com 4gua de coco e
suco de maracuji.
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Figura 4. Varia¢io dos teores de agticares redutores (AR), nio
redutores (ANR) ¢ totais (AT) em fungio do tempo de
armazenamento para bebida mista formulada com 4gua de coco e
suco de maracuji.

Os teores de agticares nio redutores do tempo
zero ao tempo de 180 dias variaram de 6,79 a 1,54%,
indicando uma redug¢io da ordem de 77,32% (Figura
5). Freitas (2004) também observou uma redugio
77,46% dos teores de aguiicares nio redutores durante
estabilidade de 350 dias, para estudo feito com suco

Da Silva et al.

tropical de acerola adocado envasado pelo processo
de enchimento a quente.

Estatisticamente houve diferenga significativa
entre as médias de agiicares totais em fung¢io do
tempo (p=<0,05) (Figura 4). Porém, os valores
absolutos apresentaram pouca variagio, oscilando
entre 11,30 e¢ 14,01%. Freitas (2004) verificou um
aumento no teor de agiicares totais da ordem de
5,62% durante os tempos zero ¢ 350 dias de
armazenamento, em estudo feito com suco tropical
de acerola adogado envasado pelo processo de
enchimento a quente.

Com relagio ao conteddo de vitamina C,
observa-se que os valores obtidos para a bebida,
mesmo estando em nifvel baixo no produto,
apresentaram um declinio, variando de 1,84 a 0,67
mg mL"' durante o perfodo de armazenamento
(Figura 5). A tendéncia de redugio da vitamina C
também foi evidenciada por Brito et al. (2004)
durante estudo da estabilidade de néctar de maracuji
elaborado com 4gua de coco seco.
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Figura 5. Variacio do teor de vitamina C em fungio do tempo de
armazenamento para bebida mista formulada com dgua de coco e
suco de maracuji.

A oxidagio de dcido ascérbico acontece,
principalmente, durante o processamento de sucos
(Huelin, 1953), enquanto a degradagio anaerdbica do
dcido  ascérbico  ocorre  geralmente  durante
armazenamento (Solomon et al., 1995). Sabe-se que
virios produtos de decomposigio sio formados pela
degradacio de vitamina C e estes podem combinar-se
com aminoicidos, formando pigmentos marrons.
Outras sio as degradacdes de agtcares redutores (Ibarz
et al., 1999) e reacio de Maillard (Yaylayan, 1990).

A avalia¢io estatistica demonstrou que nio houve
diferenca significativa entre os valores medidos de
cor (absorbincia) em fungio do tempo (p>0,05)
(Figura 6). Os valores variaram entre 0,04 e 0,06. A
varia¢io da cor significativa em fungio do tempo ¢é
devida provavelmente a processos enzimdticos ¢ nio
enzimaticos. Carvalho (2005) observou
escurecimento na bebida formulada com dgua de
coco e suco de caju integral processada pelo processo
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de enchimento a quente durante a armazenagem de
180 dias, indicando que o tratamento nio foi
suficiente para inativagio dessas enzimas.

Uma possivel reativagio enzimitica no suco
poderia ter contribuido para o aumento da cor,
através do escurecimento enzimitico. A inativagio
térmica de enzimas é reversivel e as enzimas podem
recuperar sua atividade em certas condigbes. A
reativagdo da atividade enzimdtica apds inativagio
através de calor é um das propriedades da
peroxidase, sendo este fato observado em alguns
trabalhos (Schweiggert et al., 2005; Bahgeci et al.,
2005).
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Figura 6. Variacio da cor (absorbincia a 420 nm) fungio do
tempo de armazenamento para bebida mista formulada com dgua
de coco e suco de maracuji.

Anilises microbioldgicas da bebida mostraram
que este produto atende aos padrdes requeridos para
a legislagdo de sucos e bebidas (Brasil, 2001).

A bebida avaliada logo apds o processamento e
em todos os tempos estudados apresentaram valores
de coliformes a 35°C e a 45°C inferiores a 2,2 NMP
50 mL"' e auséncia de Salmonella sp. em todas as
amostras, estando de acordo com a legislac¢io federal
vigente (Brasil, 2001). Os resultados encontrados
demonstraram qualidade microbiolégica satisfatdria nas
diversas ctapas do processamento ¢ que o tratamento
térmico realizado e a presenga de aditivos foram
eficientes para conservagio do produto por um periodo
de 180 dias a temperatura ambiente (28°C).

A adigio de suco de maracujd 3 dgua de coco
baixou o pH da bebida a um nivel abaixo de 4,0, o
que faz com que a bebida seja classificada como
produto de acidez elevada. Como técnicas de
pasteurizacio para alimentos de acidez elevada sio
bem conhecidas na inddstria de alimentos e
tipicamente utilizam-se temperaturas abaixo de
100°C por um curto espaco de tempo. Essas técnicas
de pasteurizagio manterdo o aroma agradavel natural
e gosto da dgua de coco. Carvalho et al. (2005)
adicionou icido citrico para abaixar o pH de uma
bebida de coco com suco de caju, porque s6 a adigio
deste suco nio era suficiente para baixar o pH para

um nivel abaixo de 4.5.

Os atributos de cor, sabor e avaliagio global ¢
intengdo de compra foram  significativamente
afetados (p < 0.05) pelo tempo de armazenamento
(Figuras 7 e 8).

Com relagio 2 cor, observou-se que as médias
em todos os tempos estudados mantiveram-se entre
7,7 ¢ 8,1 o que corresponde na escala hedoénica entre
os atributos “gostei moderadamente” e “gostel
muitissimo”. Brito et al. (2004) observaram, através
de anidlise sensorial uma mudanga significativa
(p=<0,05) na cor, que foi mais evidenciado com 60
dias de armazenamento, em néctar de maracuji
elaborado com 4gua de coco seco.
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Figura 7. Variagio dos escores dos atributos sensoriais em fung¢ao
do tempo de armazenamento para bebida mista formulada com
dgua de coco e suco de maracuji.
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Figura 8. Variagio das notas de intengio de compra em fungio do
tempo de armazenamento para bebida mista formulada com dgua
de coco e suco de maracuji.

Para o atributo sabor, as médias em todos os
tempos mantiveram-se entre 6,1 ¢ 7,5, o que
corresponde na escala  hedbnica a  “gostel
ligeiramente” e “gostei muito”, respectivamente.
Segundo Carvalho (2005), em estudo feito com
bebida mista elaborada com 4gua de coco e suco de
caju, a média geral da bebida, para avaliagio de sabor
manteve-se dentro da faixa de aceitacio com média
6,1 que corresponde a “gostei ligeiramente”.
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Para o atributo avaliagio global, foi observada
uma OGtima aceitagdo da bebida, ji que a mesma
apresentou médias das respostas situando-se entre os
termos heddnicos “gostei moderadamente” e “gostei
muito” até o final do armazenamento. Brito et al.
(2004), em estudo com néctar de maracuji elaborado
com d4gua de coco seco, também verificou uma
Otima aceitagio global durante 90 dias de
armazenamento.

Com relagio 2 intengio de compra, dentre os 40
provadores que avaliaram a bebida durante a
estabilidade, tiveram intengio de compra entre
“talvez comprasse, talvez nio comprasse” e
“provavelmente compraria”.

Conclusiao

A bebida mista elaborada com dgua de coco e
suco de maracujd apresentou variagio significativa
nos contetdos de vitamina C e actdcares durante o
periodo de 180 dias de armazenamento.

Os resultados da andlise microbiolégica indicam
que houve boas condigdes higiénicas sanitirias
durante o processamento do produto, eficiéncia do
tratamento térmico utilizado e performance efetiva
dos aditivos  utilizados na  prevengio do
desenvolvimento microbiano.

A avalia¢io sensorial mostrou que a bebida teve
boa aceitagio para os consumidores, principalmente
durante os primeiros 180 dias de armazenamento
para os atributos avaliados (cor, sabor, avaliacio
global), podendo ser considerada aceitivel para
consumo durante pelo menos seis meses.
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