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RESUMO

O consumo de bebidas prontas tem apresentado um significativo aumento ultimamente. 
O objetivo deste estudo foi avaliar qualidade, estabilidade e aceitabilidade de néctar 
misto nos seus aspectos físico-químicos, sensoriais e microbiológicos. O néctar misto foi 
elaborado de três polpas congeladas: açaí, acerola e morango, adquiridas em João Pessoa- 
PB. As análises físico-químicas realizadas a cada 30 dias por 90 dias foram: pH; acidez 
total titulável (ATT); Sólidos Solúveis e Vitamina C; análises microbiológicas foram: 
coliformes totais e Salmonella sp. As análises sensoriais de aceitabilidade e intenção 
de compra foram realizadas com 40 provadores não treinados em duas amostras, uma a 
24±2ºC e outra em 15ºC. Os resultados do néctar misto foram: 19,8ºBrix, pH 2,83, acidez 
total titulável 0,12% e vitamina C 139,75mg/100mL mantendo qualidade sanitária no 
período de armazenamento. O néctar misto obteve uma boa aceitabilidade nos atributos 
aparência, aroma e sabor, e médias 7,63; 7,90; 8,08, respectivamente, em temperatura 
ambiente; em temperatura de refrigeração médias 7,48; 7,60; 8,10, respectivamente. 
A intenção de compra do néctar misto não teve diferença significativa em temperatura 
ambiente (4,50) com a refrigerada (4,58). O néctar misto permaneceu estável durante o 
armazenamento, uma boa fonte de vitamina C com uma boa aceitabilidade e intenção 
de compra.
Palavras-chave: Néctar. Néctar Misto. Açaí. Acerola. Morango.

ABSTRACT

The consumption of ready-to-drink beverages has increased significantly lately. The aim 
of this study was to evaluate the quality, stability and acceptability of mixed nectar in 
its physicochemical, sensory and microbiological aspects. The mixed nectar was made 
from three frozen pulps: açaí, Antille cherry and strawberry, purchased in João Pessoa-
PB. The physicochemical analyses performed every 30 days for 90 days were: pH; total 
titratable acidity (ATT); Soluble Solids and Vitamin C; Microbiological analyzes were: 
total coliforms and Salmonella sp. Sensitivity analyzes of acceptability and intention to 
purchase were performed with 40 untrained tasters in two samples, one at 24 ± 2ºC and 
another at 15ºC. The results of the mixed nectar were: 19,8ºBrix, pH 2,83, total titratable 
acidity 0,12% and vitamin C 139,75mg / 100mL maintaining sanitary quality during 
the storage period. Mixed nectar obtained good acceptability in appearance, aroma and 
flavor attributes, and averages 7,63; 7.90; 8.08, respectively, at room temperature; at 
average refrigeration temperature 7.48; 7.60; 8.10, respectively. The purchase intention 
of mixed nectar had no significant difference at room temperature (4.50) from the 
refrigerated one (4.58). The mixed nectar remained stable during storage, a good source 
of vitamin C with good acceptability and purchase intent.
Key-words: Nectar. Mixed Nectar. Açaí. Antille Cherry. Strawberry.

DOI: 10.5212/Publ.Biologicas.v.24i2.0004



94 Bianca De Sousa Fernandes, et al.

Publ. UEPG Ci. Biol. Saúde, Ponta Grossa, v.24, n.2, p.93-103, jul./dez. 2018
Disponível em <http://www.revistas2.uepg.br/index.php/biologica>

1 INTRODUÇÃO
O consumo per capita de bebidas de frutas in-

dustrializadas prontas para o consumo (sucos, néctares 
e refrescos de frutas) quase dobrou no Brasil entre 2003 
e 2008, conforme estimativas da Associação Brasileira 
das Indústrias de Bebidas Não Alcoólicas (ABIR). 
Em 2003, esse mercado era de 3,5 litros por brasileiro 
e atingiu 6,6 litros em 2008, segundo a Associação 
(HORTIFRUTI BRASIL, 2009).

Os néctares de frutas ganham espaço nesse 
mercado de bebidas justamente pela sua praticidade, 
palatabilidade e por apresentarem grande variedade de 
sabores. O Brasil ganha vantagem na elaboração desses 
produtos por ser destaque no agronegócio. Através de 
uma grande variedade de culturas produzidas em todo 
o país e em diversos climas, a fruticultura conquista 
resultados expressivos. O Brasil é o terceiro maior 
produtor de frutas do mundo, estando atrás apenas de 
China e Índia, o que mostra a relevância do setor para 
a economia brasileira (FAO, 2012 apud SEBRAE, 
2015).

O Decreto n° 6.871, de 04 de junho de 2009 
(BRASIL, 2009), define como néctar a bebida não fer-
mentada, obtida da diluição em água potável da parte 
comestível do vegetal ou de seu extrato, adicionado 
de açúcares, destinada ao consumo direto; o néctar 
misto é a bebida obtida da diluição em água potável 
da mistura de partes comestíveis de vegetais, de seus 
extratos ou combinação de ambos, e adicionado de 
açúcares, destinada ao consumo direto.

Segundo dados fornecidos pela Mintel, no ano 
de 2013 foram lançadas 343 novas bebidas prontas 
para o consumo no mercado brasileiro: o néctar de 
fruta teve maior destaque, seguido por suco à base de 
frutas sem gás e suco integral (ABRE, 2014). Levando 
em consideração que o Brasil é um grande produtor de 
frutas tropicais, como o açaí, a acerola e o morango, é 
fácil elaborar novas bebidas no país.

O açaizeiro (Euterpe oleracea Martius) é 
uma palmeira tradicional da Amazônia, é destacada 
como sendo pertencente à divisão Magnoliophyta (= 
Angiospermae), classe Liliopsida Principes, família 
Arecaeae (= Palmae), estando incluído no gênero 
Euterpe (CAVALCANTE, 2010).

O açaí é considerado um alimento de elevado 
valor energético em decorrência de seu teor lipídico, 
como a presença dos ácidos graxos essenciais, Omega 

- 6 e Omega - 9. Além disso, contém carboidratos, 
fibras, vitamina E, proteínas e minerais (Mn, Fe, Zn 
Cu, Cr) (TONON et al., 2009; SANTOS et al., 2008).

A acerola ou cereja das Antilhas (Malpighia 
glabra Linn), da família das Malpighiáceas, é prove-
niente das Antilhas, norte da América do Sul e América 
central. A cor avermelhada da acerola quando madura 
acontece devido à presença de antocianinas. O fruto 
possui maciez e suculência quando maduro, contêm 
um agradável sabor ácido característico (AGOSTINI-
COSTA et al., 2003).

A composição química, inclusive a distribui-
ção de componentes do aroma, é dependente das es-
pécies, condições ambientais e também do estágio de 
maturação da fruta. Esta fruta possui vários minerais, 
como cálcio, fósforo, potássio e ferro e elevado teor 
de vitaminas como A, B1, B2, B3, antocianinas, caro-
tenóides e, sobretudo, a vitamina C é uma de suas 
maiores fontes naturais. A ingestão de 2 a 4 unidades 
da fruta consegue suprir a quantidade média necessária 
de vitamina C para um adulto saudável (GOMES et al. 
2001; GONSALVES, 2002; VENDRAMINI; TRUGO, 
2000).

O morangueiro é uma planta herbácea, rastei-
ra e perene da família Rosaceae, ramificado por via 
vegetativa, através de estolhos. Geralmente a cultura 
desta espécie para produção de “frutos” é renovada 
anualmente. A parte comestível é na verdade o pseu-
dofruto, que é proveniente do receptáculo floral que se 
torna polpudo e sucoso. Os frutos por assim dizer são 
pequenos aquênios, popularmente conhecidos como 
“sementes” (QUINATO et al., 2007).

O morango é uma fonte importante de algumas 
vitaminas como a C, A, E e folatos. É rico em pectina e 
outras fibras solúveis. Possui em sua composição tam-
bém bioflavonóides, como a antocianina (de coloração 
vermelha) e o ácido elágico, substâncias que podem 
ajudar a evitar alguns tipos de câncer. (HERBÁRIO, 
2005).

Se, por um lado, há uma crescente demanda 
do mercado ao consumir bebidas prontas, por outro, 
deve-se agregar valores nutricionais na elaboração de 
novos produtos e atender à expectativa do consumi-
dor em associar a qualidade ao construir uma dieta 
e aproveitando a diversidade de sabores, aromas e 
cores que as matérias primas brasileiras podem lhe 
oferecer. Desta forma, o objetivo do presente trabalho 
é: elaborar um néctar misto à base de açaí, acerola e 
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morango, mantendo o padrão de qualidade através das 
boas práticas de processamento e avaliar sua qualida-
de por meio de análises físico-químicas, sensoriais e 
microbiológicas.

PROCEDIMENTOS METODOLÓGICOS

Delineamento do estudo 
O presente estudo é uma pesquisa do tipo des-

critiva, segundo seus objetivos; de levantamento, de 
acordo com os procedimentos técnicos utilizados; de 
laboratório, segundo as fontes de informação; com 
abordagem qualitativa e quantitativa, no qual foram 
realizadas as análises físico-químicas, sensoriais e 
microbiológicas de um néctar misto à base de açaí, 
acerola e morango.

Matéria-prima
A matéria prima analisada foi o produto denomi-

nado néctar misto elaborado a partir de três amostras de 
polpas congeladas de açaí, acerola e morango comer-
cializadas em estabelecimento local em João Pessoa – 
PB. O néctar misto produzido foi armazenado durante 
90 dias em temperatura ambiente (24 ± 2ºC) a partir do 
seu processamento (item 4.3) e avaliado a cada 30 dias.

Processamento do néctar
Utilizando as polpas comerciais, a formulação 

do néctar seguiu uma formulação padrão, com o uso da 
mistura das polpas de açaí, acerola e morango, acres-
centadas de açúcar, água e ácido cítrico. As polpas 
foram selecionadas rigorosamente, para assegurar a 
qualidade do produto final. A formulação foi a mistura 
das polpas selecionadas, adequando-se os ingredientes 
em percentuais da seguinte forma: polpa de açaí (60%), 
polpa de acerola (24%), polpa de morango (16%), em 
seguida, a formulação do néctar misto, composto por 
45% da mistura das polpas de fruta, 42,4% de água 
potável, 12,4% de açúcar tipo cristal e 0,2% de ácido 
cítrico. O néctar misto foi acondicionado em garrafas 
de vidro de 200 ml e 500 ml e recravadas com tam-
pas de metal e plástico, em seguida pasteurizado em 
temperatura de 60°C durante 30 minutos. Logo após, 
foi armazenado em temperatura ambiente (24 ± 2°C) 
durante 90 dias. O processamento do néctar seguiu o 
fluxograma apresentado na Figura 1 e 2. 
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Figura 1: Fluxograma do processamento de néctar misto a 
base de açaí, acerola e morango.
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Figura 2: Fluxograma ilustrativo do processamento do néctar misto a base de açaí, acerola e morango.

Caracterização do local, período e dos 
participantes da pesquisa  

A produção do néctar misto à base de açaí, ace-
rola e morango foi desenvolvida no laboratório de 
Tecnologia de Alimentos da Faculdade de Ciências 
Médicas, na cidade de João Pessoa – PB, do mês de 
fevereiro 2017, conforme a formulação apresentada 
no item 4.3. Para a avaliação sensorial do néctar que 
ocorreu no mês de março de 2017, foram seleciona-
dos os provadores que eram os estudantes do curso 
de graduação em Nutrição da Faculdade de Ciências 
Médicas da Paraíba, do 1º ao 7º período, não treinados 

e voluntários. Tendo em vista a impossibilidade de 
avaliar todos os estudantes (cerca de 100 alunos), a 
quantidade de provadores será estimada em 40% da 
população, perfazendo um total de 100 alunos. Foi 
realizado um sorteio aleatório entre os estudantes das 
turmas selecionadas para o estudo.

A amostra foi determinada seguindo os seguin-
tes critérios:

Critérios de inclusão: indivíduos das turmas se-
lecionadas para a pesquisa, de ambos os gêneros, e que 
aceitaram participar da pesquisa e assinar o Termo de 
Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE);
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Critérios de exclusão: indivíduos que não acei-
taram participar da pesquisa.

Análises físico-químicas
As análises físico-químicas foram realizadas 

com o néctar misto elaborado a partir de sua formu-
lação, seguida a cada 30 dias até o prazo de 90 dias, 
em triplicata.

Determinação de pH
O pH foi determinado pelo processo potencio-

métrico, utilizando um pHmetro da marca PHTEK, 
modelo PHS-3B. O aparelho foi calibrado com solução 
tampão de pH 4,0 e 7,0, e em seguida foi tomada a 
leitura direta do pH com imersão do eletrodo em um 
béquer contendo a amostra e seguindo a metodologia 
do Instituto Adolfo Lutz (1985).

Determinação de Acidez Total Titulável (ATT)
Para se obter a acidez total titulável (ATT), fo-

ram utilizados 10 ml do néctar, junto a três gotas de 
fenolftaleína e titulação com NaOH a 0,1N padroni-
zado e o resultado expresso em porcentagem do ácido 
predominante da fruta (ácido cítrico), de acordo com 
a técnica utilizada pelo Instituto Adolfo Lutz (1985).

Determinação de Sólidos Solúveis (ºBrix)
Os valores de sólidos solúveis totais foram de-

terminados pela leitura direta, utilizando-se um refra-
tômetro da marca Quimis, modelo Q767, com escala 
de 0-32 ºBrix e seus resultados expressos em ºBrix 
corrigindo quanto a temperatura, seguindo as normas 
do Instituto Adolfo Lutz (1985).

Determinação de Vitamina C
A análise de vitamina C foi realizada no 

Laboratório de Tecnologia de Alimentos do Centro 
de Tecnologia da Universidade Federal da Paraíba 
(CT/UFPB), utilizando o método Titulométrico com 
o uso de 2,6-diclorofenolindofenol (DFI), segundo o 
Instituto Adolfo Lutz (1985). Nesse processo usou-se 
10 ml de néctar misto. Em seguida foi agitada, filtrada 
e titulada uma alíquota de 10 ml do filtrado, conforme 
descrito na padronização da solução de Tillmans. Foi 
feito um branco constituído de 10 ml da solução ácida 
e com volume de água igual ao da solução do corante 
gasto na titulação da amostra e em seguida foi titulado. 

Os íons Fe2+, Sn2+ e Cu2+ presentes na amostra a ser 
analisada, interferem neste método. Neste caso, pre-
viamente à determinação da vitamina C verificou-se a 
presença dos interferentes, procedendo como descrito: 
adicionando duas gotas da solução de azul de metileno 
0,05% a 10 ml da mistura 1:1 constituída da amostra 
de néctar e do reagente ácido

Análises Microbiológicas
As análises microbiológicas foram realizadas no 

Laboratório de Microbiologia de Alimentos do Centro 
de Tecnologia da Universidade Federal da Paraíba 
(UFPB), e constaram das análises a cada 30 dias du-
rante um período de 90 dias da formulação selecionada. 
Os grupos pesquisados eram os coliformes a 45ºC, e 
Salmonella sp, realizadas todas em triplicata, de acor-
do com a Resolução RDC nº 1x2, de 02 de janeiro de 
2001, que estabelece padrões para sucos pasteurizados 
(BRASIL, 2001).

No que tange à análise do grupo coliformes, foi 
realizada a homogeneização da amostra em um frasco 
contendo 225ml do diluente (água peptonada 0,1%), 
transferindo a amostra homogeneizada para os demais 
tubos de diluição. Para o teste presuntivo, foi transfe-
rido 1,0ml de cada diluição para os respectivos tubos 
de Caldo LST e posteriormente incubado em estufa 
a 35°C/24h. Por sua vez, os tubos positivos de LST 
(com produção de gás) foram transferidos com auxílio 
de uma alça metálica para os tubos contendo Caldo 
BVB (confirmativo para Coliforme total) e Caldo 
EC (confirmativo para Coliforme Fecal). Os tubos de 
BVB foram incubados em estufa a 35°C/24h e os tu-
bos de EC serão levados ao banho-maria a 45,5°C/24h 
(BRASIL, 2003).

Com relação à determinação e Salmonella sp foi 
realizada por meio de etapa inicial de pré-enriqueci-
mento da amostra, utilizando-se caldo lactosado, com 
incubação a 35°C por 24 horas, seguido por etapa de 
enriquecimento seletivo com caldo Tetrationato (TT) 
e caldo Rappaport-Vassilidis Modificado (RV). Em 
seguida, alíquotas dos caldos de enriquecimento sele-
tivo foram inoculadas em ágar Bismuto Sulfito, ágar 
entérico Hektoen e ágar Xilose Lisina Desoxicolato, e 
o resultado foi descrito em ausência/presença em 25g 
ou ml (BRASIL, 2003).
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Análises Sensoriais
Realizamos uma análise sensorial do néctar mis-

to à base de açaí, acerola e morango para avaliarmos 
a sua aceitabilidade e intenção de compra utilizando 
aproximadamente 50 ml do néctar recém-processado, 
codificado e sem qualquer identificação, apresentando-
-o a temperatura ambiente e a temperatura de refrige-
ração (~ 15ºC) para cada avaliador. Para julgamento 
dos atributos aparência, aroma e sabor, e intenção de 
compra, os avaliadores registraram as suas notas de 
aceitação em um formulário que foi entregue aos mes-
mos no momento da avaliação sensorial.

O teste de aceitabilidade e intenção de compra 
foi adaptado para duas amostras codificadas, através 
da ficha apresentada por Souza e Menezes (2006), com 
o uso de escala hedônica proposta por Hernandes et 
al. (2007), com a nota dos atributos de 1 a 9, sendo 
o valor 1 para o termo “desgostei extremamente” e o 
valor 9 para o termo “gostei extremamente”. Para o 
limite inferior da média de aceitação do produto, foi 
estabelecido o valor de 5. Para a intenção de compra, 
foi utilizada uma escala estruturada de cinco pontos, 
variando de “certamente compraria” a “certamente não 
compraria” (NUNES et al., 2006). No teste de acei-
tabilidade e intenção de compra, foi disponibilizado 
espaço para os provadores expressarem suas opiniões 
livremente.

Questões éticas
O presente estudo foi submetido à revisão do 

Comitê de Ética em Pesquisa da Faculdade de Ciências 
Médicas da Paraíba, durante o mês de dezembro de 
2016, através da Plataforma Brasil, de acordo com as 
exigências da Comissão Nacional de Ética em Pesquisa 
(CONEP) e do Conselho Nacional de Saúde, através 
da sua Resolução nº 466/12, que trata de pesquisas 
envolvendo seres humanos. Os participantes foram 
devidamente esclarecidos sobre os objetivos e os mé-
todos a serem utilizados na pesquisa, além dos seus 
direitos como participantes. Assinaram o Termo de 
Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) e rece-
beram uma via deste termo. O termo de anuência e 
de corresponsabilidade permitiu a autorização for-
mal da instituição coparticipante. A folha de rosto da 
CONEP (Comissão Nacional de Ética em Pesquisa) 
foi assinada por um representante legal da Faculdade 

de Ciências Médicas da Paraíba, a coordenadora do 
curso de Nutrição.

Para esta pesquisa não foram previstos riscos à 
saúde física, mental e espiritual; podendo haver riscos 
de algum constrangimento, porém, estes foram evi-
tados, pois a pesquisadora acadêmica, bem treinada, 
avaliou quem participou com todo cuidado e respeito. 
Caso tivesse ocorrido algum dano físico ou psicológi-
co, o (a) participante teria sido encaminhado (a) ao se-
tor competente e assistido por profissionais da área, da 
Fundação Otacílio Gama e da Policlínica da Faculdade 
de Ciências Médicas da Paraíba.

Coleta de Dados 
Após a aprovação do Comitê de Ética em 

Pesquisa da Faculdade de Ciências Médicas da Paraíba, 
os dados foram coletados durante o mês de fevereiro 
até junho de 2017. Os resultados das análises físico-
-químicas foram obtidos e calculadas suas médias para 
avaliação do comportamento da estabilidade do néctar 
misto à base de açaí, acerola e morango. Os resultados 
das análises microbiológicas foram obtidos para ava-
liação da qualidade do produto e se ele estava propício 
para o consumo humano. Quanto à sua aceitabilidade 
e intenção de compra, estes aspectos foram avaliados 
através das análises sensoriais. 

Tratamento de Dados
Os resultados foram avaliados através de análi-

ses estatísticas e pela utilização do programa Statistical 
Package for the Social Sciences (SPSS) versão 21, 
para determinação da análise de variação em nível 
de 5%, e a frequência através de valores relativos 
(porcentagens).  

RESULTADOS E DISCUSSÕES 

Análises Físico-Químicas
No dia do processamento do néctar misto à base 

de açaí, acerola e morango foram feitas as análises 
físico-químicas do produto antes e depois da pasteu-
rização, para verificar as possíveis perdas de Vitamina 
C e a mudança de outras características. Os resulta-
dos estão apresentados na Tabela 1. Observando os 
resultados dos teores de vitamina C constatou-se que 
ocorreu diminuição dos valores no néctar pasteurizado, 
em aproximadamente 10%.



99ANÁLISES FÍSICO-QUIMICAS, SENSORIAIS E MICROBIOLÓGICAS DE NÉCTAR MISTO À BASE DE AÇAÍ, 
ACEROLA E MORANGO

Publ. UEPG Ci. Biol. Saúde, Ponta Grossa, v.24, n.2, p.93-103, jul./dez. 2018
Disponível em <http://www.revistas2.uepg.br/index.php/biologica>

Tabela 1: Análises físico-químicas de néctar misto à base de 
açaí, acerola e morango no dia do processamento.

Amostras

Análises
Sólidos 
Solúveis

(°Bx)

ATT
(g/100g)¹ pH Vitamina C

(mg/100g)
SS/

ATT

Néctar misto 
sem 
pasteurização

19,8 0,13 2,97 149,33 152,3

Néctar misto
Pasteurizado 19,8 0,13 2,79 134,35 152,3

O processo de conservação mais utilizado para 
sucos de fruta é a pasteurização, que utiliza temperatu-
ras inferiores a 100°C, com o objetivo de destruir mi-
crorganismos deteriorantes e inativar enzimas. Como 
a pectinaesterase é mais termorresistente que os mi-
crorganismos, um tratamento térmico mais intenso é 
necessário para inativar enzimas do que para destruir 
microrganismos (EVANGELISTA, 2001).

A perda de vitamina C no néctar misto à base 
de açaí, acerola e morango foi maior, se comparado 
com o estudo realizado por Lo Scalzo et al. (2004), 
em que observaram o conteúdo de ácido ascórbico de 
suco de laranja antes e após a pasteurização. O teor de 
ácido ascórbico no suco de laranja fresco foi de 44,27 
mg/100mL e, após pasteurização, de 42,69 mg/100mL, 
tendo sido retido 96% do conteúdo inicial. Entretanto, 
neste estudo, a perda foi menor quando comparada ao 
estudo realizado por Fernandes et al. (2007) com suco 
de goiaba: neste, a taxa perdida de vitamina C foi de 
43,46 mg/100 mL após a pasteurização; ainda, uma 
redução de 12% foi observada após o processamento 
térmico do suco.

Apesar das perdas durante o processamento, o 
produto, após pasteurização, apresentou teor bastante 
elevado de vitamina C, e o consumo de 100 mL do 
néctar misto supriria aproximadamente 149% da re-
comendação diária para um homem adulto saudável, 
de acordo com o Institute of Medicine (2000), que 
seria 90mg.

Durante o armazenamento foram realizadas as 
análises físico-químicas visando a determinar a esta-
bilidade do néctar misto à base de açaí, acerola e mo-
rango. Na Tabela 2 estão os resultados das análises ao 
longo do período de armazenamento.

O valor mínimo permitido de sólidos solúveis 
em alguns néctares (abacaxi, acerola, cajá, maracujá) 
é de 11ºBrix. A formulação em questão atende a esse 

valor mínimo solicitado e permaneceu em uma média 
de 19,8°Brix durante todo o período de armazenamento 
(BRASIL, 2003). No trabalho elaborado por Chim et 
al. (2013) com néctar de acerola, após o processamen-
to do mesmo, foi encontrado um teor de 15,1°Brix. 
Morzelle et al. (2011), em estudo com néctar misto de 
maracujá e araticum, obteve para as duas formulações 
estudadas 14°Brix e 16°Brix. No trabalho de Perfeito; 
Corrêa e Peixoto (2017) com néctar misto de cagaita e 
mangaba, foram encontradas nas três formulações estu-
dadas 19,5°Brix, 17°Brix e 18°Brix, respectivamente.

A acidez teve uma média de 0,12% de ácido 
cítrico durante todo o período de armazenamento, 
bem baixo se comparado a outros estudos. Souza et 
al. (2012) obteve 0,27% de ácido cítrico em néctar 
de kiwi. Morzelle et al. (2011) em estudo com néctar 
misto de maracujá e araticum, obteve para as duas 
formulações estudadas 0,57 e 0,46 % de ácido cítrico.

O pH permaneceu em uma média de 2,83, du-
rante todo o período de armazenamento. Assumpção et 
al. (2013) em estudo com néctar misto de mangaba e 
cagaita obteve para as duas formulações estudadas pH 
de 3,27 e 3,29. No trabalho de Damiani et al. (2011) 
com néctar misto de cajá-manga com hortelã, obte-
ve-se um pH de 2,72. Morzelle et al. (2011) em estu-
do com néctar misto de maracujá e araticum, obteve 
para as duas formulações estudadas pH de 3,3 e 3,6.  
Segundo Paltrinieri e Figuerola (1997) o pH final de 
néctares deve sempre estar abaixo de 4,0, portanto, 
o valor encontrado na formulação analisada está de 
acordo com a literatura.

Tabela 2: Análises físico-químicas de néctar misto à base 
de açaí, acerola e morango durante o período de 
armazenamento.

Análises

Período de 
armazenamento (dias)

1º 30º 60º 90º

Sólidos Solúveis (°Bx) 19,8 19,8 19,8 19,8

ATT (g/100g)¹ 0,13 0,10 0,12 0,11

Ph 2,79 2,85 2,78 2,89

Vitamina C (mg/100g) 134,35 166,61 134,47

SS/ATT 152,3 198,0 165,0 180
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Faraoni et al. (2011) desenvolveram sucos mis-
tos de manga, goiaba e acerola com diferentes formu-
lações e obtiveram a média geral de ácido ascórbico 
em 45,90mg/100mL. Souza (2006) determinou teores 
de vitamina C em néctares com diferentes proporções 
de polpa de caju, acerola e manga variando de 48 a 56 
mg/100mL. Pinheiro (2008) encontrou valores para as 
onze formulações de néctar misto à base de caju e açaí 
entre 10 e 50 mg/100mL. A média ao longo do armaze-
namento desta formulação foi de 139,75 mg/100mL. 
O que se observa é que, em cada formulação de néctar 
misto, a contribuição no teor de vitamina C depende 
das matérias-primas adicionadas e suas quantidades.

Análises Microbiológicas
A qualidade microbiológica (Tabela 3) demos-

trou que o processo térmico do néctar misto à base 
de açaí, acerola e morango foi suficiente para evitar 
crescimento microbiano e mantê-lo em condições sani-
tárias durante o período de armazenamento. O produto, 
portanto, se apresentou de acordo com a Resolução 
RDC nº 12, de 02 de janeiro de 2001 (BRASIL, 2001), 
que estabelece padrões para sucos pasteurizados; ela 
indica os valores para coliformes a 45º C <3NMP/mL 
e ausência de Salmonella sp.

Apesar de o processo térmico ter sido suficiente 
para a conservação do néctar misto à base de açaí, ace-
rola e morango durante todo o período de armazena-
mento, vale ressaltar que o uso da refrigeração auxilia 
a importância para a conservação deste tipo de produto. 
Mattieto et al. (2007) no desenvolvimento de néctar 
misto de umbu e cajá, observaram o aparecimento de 
bolores, leveduras e bactérias mesófilas ao final de 
75 dias de armazenamento em temperatura ambiente, 
apesar do baixo pH da formulação.

Tabela 3: Análises Microbiológicas do néctar misto à base 
de açaí, acerola e morango durante o período de 
armazenamento

Análises
Período de armazenamento (dias)
1º 30º 60º 90º

Coliformes à 45° 
C/mL

0,0 0,0 0,0 0,0

Salmonella sp /25 
mL

Ausência Ausência Ausência Ausência

Análises Sensoriais 
Os resultados da análise sensorial estão apre-

sentados nas Tabelas 4 e 5. No atributo Aparência, 
a amostra em temperatura ambiente obteve a maior 
avaliação em “Gostei Moderadamente” e a amostra em 
temperatura de refrigeração em “Gostei Muito”; po-
rém, no contexto geral, pode-se avaliar que a amostra 
em temperatura ambiente teve um maior desempenho. 
Portanto, a amostra apresentada em temperatura am-
biente obteve um total de 90% de preferência, enquan-
to a amostra em temperatura de refrigeração atingiu 
82,5%, mas esta disparidade não se mostra significativa 
(p>0,05).

No atributo Aroma, a amostra em temperatura 
ambiente obteve a maior votação em “Gostei Muito” e 
a amostra em temperatura de refrigeração, por sua vez, 
destacou-se em “Gostei Moderadamente”. A Tabela 
5 confirma que a amostra em temperatura ambiente 
obteve realmente o melhor julgamento entre as duas 
amostras, nesse caso, sem significância (p>0,05). A 
amostra em temperatura ambiente obteve uma melhor 
avaliação: atingiu 97,5% de preferência do aroma em 
relação à amostra em temperatura de refrigeração que 
foi de 90,0%, mas esta diferença não é significativa 
(p>0,05).

Variáveis
Indiferente Gostei 

Lig.
Gostei 
Mod.

Gostei 
Muito

Gostei 
Ext.

χ2 p

N % N % N % N % N %
Aparência 457* 2 5,0 2 5,0 16 40,0 9 22,5 11 27,5 3,35 0,50458** 4 10,0 3 7,5 11 27,5 14 35,0 8 20,0

Aroma 457 1 2,5 0 0,0 11 27,5 18 45,0 10 25,0 4,30 0,37458 3 7,5 1 2,5 15 37,5 11 27,5 10 25,0
Sabor 457        0,0 1 2,5 8 20,0 18 45,0 13 32,5 1,65 0,80458 1 2,5 1 2,5 7 17,5 15 37,5 16 40,0

Tabela 4: Teste Qui-Quadrado e valores de p para as variáveis do teste de aceitabilidade do néctar misto à base de açaí, acerola 
e morango em duas temperaturas.

* Temperatura ambiente; ** Temperatura de refrigeração.
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Tabela 5: Teste t do teste de aceitabilidade do néctar misto à 
base de açaí, acerola e morango, em temperatura 
ambiente e de refrigeração.

Variáveis 457* 458**
M DP M DP T gl p

Aparência 7,63 1,10 7,48 1,20 0,13 78 0,56*
Aroma 7,90 0,87 7,60 1,13 4,22 78 0,19*
Sabor 8,08 0,80 8,10 0,96 0,87 78 0,89*

* Temperatura ambiente; ** Temperatura de refrigeração.

No atributo Sabor, a amostra em temperatura 
ambiente obteve a maior votação em “Gostei Muito”, 
enquanto a amostra em temperatura de refrigeração, 
em “Gostei Extremamente. A Tabela 5 confirma exa-
tamente que a amostra em temperatura de refrigeração 
obteve o melhor julgamento entre as duas amostras, 
porém, sem significância (p>0,05). Houve uma melhor 
avaliação para a amostra em temperatura de refrigera-
ção com um total de 97,5% e 95% para a amostra em 
temperatura ambiente.

Neste estudo o néctar misto à base de açaí, ace-
rola e morango atingiu uma avaliação de boa aceitação 
(Tabela 5) quanto à aparência, aroma e sabor, e cujas 
médias foram 7,63, 7,90 e 8,08, respectivamente para 
a amostra em temperatura ambiente e, de 7,48, 7,60 
8,10, para a amostra em temperatura de refrigeração, 
entretanto, não houve significância para nenhuma mé-
dia dos atributos avaliados (p>0,05).

Há estudos que evidenciam a interferência da 
temperatura nas percepções dos sabores dos alimentos; 
a redução da temperatura potencializa o sabor azedo, 
embora uma parcela menor de pessoas perceba também 
o salgado. Já o aumento é percebido, momentaneamen-
te, como uma sensação de doçura. Foi demonstrado 
que essas sensações são provenientes da estimulação 
direta de receptores ou de canais iônicos nas membra-
nas celulares. Isso significa, por exemplo, que comer 
um mesmo chocolate em diferentes temperaturas gera 
experiências gustativas distintas. Quanto mais quente 
estiver o chocolate, mais doce ele parecerá (FABER, 
2006).

Apesar de não ter ocorrido preferência signi-
ficativa entre as amostras por parte dos provadores, 
vale ressaltar os comentários feitos pelos mesmos no 
campo de observações sobre o aspecto global, no qual 
quem preferiu a amostra em temperatura ambiente foi 
por julgar mais doce, e quem preferiu a amostra em 
temperatura de refrigeração pelo mesmo motivo.

Na Tabela 6 estão evidentes os resultados da 
avaliação de intenção de compra para as duas amos-
tras: ambas tiveram maiores notas para “Certamente 
Compraria”, 60%, para a amostra em temperatura 
ambiente e 67,5% para a amostra em temperatura de 
refrigeração. 

 Tabela 6: Teste Qui-Quadrado da intenção compra de néctar 
misto à base de açaí, acerola e morango, em 
temperatura ambiente e de refrigeração.

Amostras Certam. 
Compraria

Possiv. 
Compraria

Talvez 
comprasse 
ou não

χ2 P

N % N % N %
0,6 0,74457* 24 60,0% 12 30,0% 4 10,0%

458** 27 67,5% 9 22,5% 4 10,0%

*Temperatura ambiente; ** Temperatura de refrigeração.

A amostra em temperatura de refrigeração ob-
teve a maior média (4,58) em relação a amostra em 
temperatura ambiente (4,50), porém não foi significa-
tiva (p>0,05), como demostra a Tabela 7.

Tabela 7 - Teste t da intenção de compra de néctar misto à 
base de açaí, acerola e morango, em temperatura 
ambiente e de refrigeração.

Amostras M DP T gl P
457* 4,50 0,679

0,49 78 0,62
458** 4,58 0,675

* Temperatura ambiente; ** Temperatura de refrigeração.

CONCLUSÃO
Com os dados obtidos pode-se concluir que:
O néctar misto à base de açaí, acerola e moran-

go, na formulação estudada, apresentou características 
físico-químicas estáveis no período de armazenamento 
de 0 a 90 dias, com a acidez variando de 0,13% à 0,11% 
de ácido cítrico, pH variando de 2,79 à 2,89, sólidos 
solúveis de 19,8ºBrix sem variação, e vitamina C de 
134,35 à 123,58 mg/100mL.

O produto formulado apresenta comportamen-
to estável no período de 90 dias de armazenamento 
quanto às análises microbiológicas com ausência de 
Salmonella sp. e contagem total de coliformes. Nas 
análises sensoriais, os 40 provadores consideraram 
o néctar misto à base de açaí, acerola e morango de 
aparência, aroma e sabor bastante aceitáveis e de-
monstraram interesse em adquirir o produto caso fosse 
comercializado.
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Na avaliação dos provadores do néctar misto a 
base de açaí, acerola e morango em temperatura am-
biente (24ºC ± 2) e de refrigeração (15ºC) não houve 
diferença significativa em suas preferências.
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