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NECTAR DE MANGA COM MARACUJA: AVALIACAO SENSORIAL E FISICO-QUIMICA
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INTRODUGAO:

A manga (Mangifera indica L.) pertence a familia Anacardiaceae, e uma fruta polposa, de aroma e cor muito
agradaveis, a qual faz parte do elenco das frutas tropicais de importancia econémica. O maracuja amarelo
(Passiflora edulis flavicarpa Degener) também conhecido como Omaracuja azedod € originario do Brasil. E uma da:s
poucas frutas nacionais que tem apresentado aumento no consumo in natura nos Ultimos anos.
O termo néctar é usado pela legislacao brasileira para designar a bebida ndo fermentada, obtida da diluicdo em
agua potavel da parte comestivel do vegetal e aclcares ou de extrato vegetais e acucares, podendo sera
adicionada de acidos, e destinada ao consumo direto.
O presente trabalho teve a finalidade de produzir nectar de Maracuja com Manga, observar a esterilidade comercial
do produto e avaliar fisico-quimicamente com trés repeticdes (pH, solidos sollveis totais e acidez total titulavel) e
sensorialmente com trinta provadores os atributos de textura, cor, sabor, aparéncia, impressdo global e intencdo
de compra.

METODOLOGIA:

Esse estudo foi realizado no Laboratério de Tecnologia de Alimentos do Centro da UFRB. A matéria-prima utilizada
foi manga e o maracuja. Os frutos maduros do maracujazeiro foram lavados e retirados as polpas, posteriormente
triturados em liquidificador e a polpa obtida foi passada em uma peneira. A formulagdo do néctar foi feita com a
mistura do suco de manga com maracuja, com agua em proporgoes iguais e 10 por cento de aclcar em relagdo ao
peso total. Apds aquecimento em temperatura de 85* C, foi acondicionado em garrafas de 200 ml. Os produtos
obtidos em estufa posteriormente submetido a analises fisico-quimicas (pH, sélidos sollveis totais , acidez total
titulavel) . A analise sensorial foi para os atributos de sabor, cor, impressao global, aroma, utilizando uma escala
hedb6nica de 9 pontos, com extremidades desgostei muitissimo (1) e gostei muitissimo (9)) e nivel de dogura e
acidez utilizando uma escala hedonica de 4 pontos, com extremidades muito alta (4) e baixa (1)).

RESULTADOS:

Na prova de esterilidade comercial ndo observou nenhuma alteragdo causada por microrganismos ao produto,
como fermentagdo, producao de gas e coldnias de microrganismos. Os resultados das analises fisico-quimicas da
matéria-prima foram teores de AT (0,206 %), pH (3,98) e SST ( 11,8 oBrix) ficaram dentro do padrdo de
identidade e qualidade para a maioria dos néctares de frutas estabelecida pela legislacdo brasileira. (BRASIL,
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A avaliacdo sensorial mostrou que o sabor (6,73) e o aroma (7,07) foram classificado como gostei regularmente e
a cor (8,07) e o aroma (8,0) foram qualificados como gostei muito. O perfil sensorial de docura (2,14) e acidez
(1,53) obtiveram médias equivalentes a regular e intencdo de compra mostrou que 84,6 % dos provadores
comprariam o produto.

CONCLUSAO:



O néctar obteve-se esterilidade comercial. Os resultados das andlises fisico-quimicas ficaram dentro do padrdo de
identidade e qualidade para a maioria dos néctares de frutas estabelecida pela legislagdo brasileira. O perfil
sensorial de dogura e acidez obtiveram uma média equivalente regular respectivamente. A média de aceitagdo do
produto foi boa, mostrando o maracuja e a manga constituem boa matéria-prima para producdo de néctar,
sensorialmente aceitavel pelos consumidores.
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