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Samara Tayna Pimenta Silva®, Indiara Maria Bastos®, Eduardo Ramirez Asquieri®,
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RESUMO

Atencao especial tem sido dada a producéo de produtos préticos, pronto para o consumo, devido
a importantes mudancas socioecondmicas e demograficas, observadas no Brasil, o qual se
destaca como um grande produtor de frutas no mundo. O objetivo do trabalho foi agregar valor
ao cajad-manga, desenvolvendo um néctar, acrescido de horteld e avaliar as caracteristicas fisicas
e quimicas do fruto in natura, assim como as caracteristicas quimicas, microbioldgicas e
sensoriais do produto final. Foram realizadas analises de composicdo centesimal, valor
energético, fibras, agucares, sélidos soltveis totais, potencial antioxidante, fungos e leveduras,
coliformes sp, Salmonella sp e sensorial do néctar de cajd-manga com horteld. Tanto o fruto in
natura, guanto o néctar de caja-manga com horteld apresentaram bom valor nutricional e
presenca de substancias antioxidantes. O produto formulado teve grande aceitabilidade entre o
publico entrevistado com padr6es microbioldgicos dentro dos preconizados pela legislacdo
vigente.

Palavras-chaves: néctar, Spondias cytherea Sonn., horteld

MIXED NECTAR OF CAJA-MANGA WITH MINT: CHEMICAL,
MICROBIOLOGICAL AND SENSORY CHARACTERIZATION

ABSTRACT

Special attention has been given to the production of practical products, ready for consumption,
as a result of major socioeconomic and demographic changes that have taken place in Brazil
recently, making the country one of the major fruit producers in the world. The objective of this
paper is to add value to the caja-manga production, and develop sweet nectar with a mixture of
mint, and evaluate the physical and chemical characteristics of the fresh fruit as well as the final
product’s chemical, microbiological and sensory characteristics. Analyses were conducted for
centesimal composition, energy values, fiber, sugars, soluble solids, potential antioxidants,
fungi and yeasts, coliform sp., salmonella sp. and sensory analyses on the sweet caja-manga
nectar with the addition of mint. Both the fresh fruit, as well as its nectar with mint have good
nutritional value, including the useful presence of antioxidants. The formulated product has had
great acceptance by the public interviewed. It corresponds to the microbiological standards
recommended by the current legislation.
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INTRODUGAO

A fruticultura brasileira é responsavel
por 10% da producdo mundial de frutas,
estimada em cerca de 300 milhdes de toneladas
ao ano. Este ramo produtivo tem-se apresentado
como uma das atividades mais importantes do
setor de alimentos, contribuindo para o
desenvolvimento econémico, para a ampliacdo
do mercado interno de frutas frescas e para a
industrializacdo, atingindo varios segmentos
como doces, bebidas e polpas. A conservagao
de frutas, na forma de sucos, polpas e outros
produtos, tém como objetivo aumentar a oferta
de frutas e utilizar os excedentes de producédo
(Souza, 2008).

O processamento de frutas, quando
fundamentado nas demandas do mercado, pode-
se tornar uma das mais fortes ferramentas para
0 aproveitamento das potencialidades da
fruticultura, pois permite transformar produtos
pereciveis em produtos armazenaveis. Além
disto, proporciona a realizacdo de negociagoes
de comercializagio com maior poder de
barganha, evitando, em parte, as perdas atuais
de frutas que podem chegar, em alguns casos,
de 25% a 30% da producéo (Souza, 2008).

Uma das frutiferas bastante comuns nos
pomares do Nordeste Brasileiro é a cajaraneira
(Spondias cytherea Sonn.), cujos frutos séo
conhecidos por cajarana ou caja-manga. A
cajaraneira € uma arvore frondosa, cujas flores
encontram-se dispostas em panicula. O fruto é
classificado como drupa, formato ovoide, com
6 a 10 cm de comprimento, 5 a 10 cm de
largura, peso até 380 g, casca amarelo ouro e
contém, no seu interior, um endocarpo com
espinhos longos e encurvados que penetram na
polpa (Donadio et al, 1998).

A cajarana é nativa da América
Tropical e vem sendo explorada de forma
extrativista e em plantios espontaneos na regiao
nordeste do Brasil. Ela apresenta boas
caracteristicas para a industrializacdo, devido ao
sabor e aroma tipico e pode ser utilizada tanto
in natura quanto na forma processada. A sua
polpa, também, é utilizada na fabricagdo de
sucos, de sorvetes, de geléias, de polpa
congelada e outros (Aroucha et al., 2005).

O termo néctar é usado pela legislagdo
para designar a bebida ndo fermentada, obtida
da diluicdo em &gua potavel da parte comestivel
do vegetal e aguUcares ou de extrato vegetais e
acucares, podendo ser adicionada de acidos e
destinada ao consumo direto (Brasil, 1997).
Essa bebida, embora lembre os sucos de frutas
em sabor, ndo pode ser chamada de suco de

fruta, devido & presenca de &gua, aglcar e
acidos adicionados (Luh & El-Tinay, 1993).

De acordo com Matsuura et al., (2004),
as misturas de sucos de frutas apresentam uma
séria de vantagens tais como a possibilidade de
combinar diferentes aromas e sabores, além da
adicdo de diferentes componentes nutricionais.
Para a obtencdo de néctares é realizado um
processo simples, consistindo, basicamente, na
mistura de ingredientes e na pasteurizacdo do
produto. O processamento inicia-se com a
selecdo das matérias-primas e a formulacdo do
mesmo. A &gua € o componente majoritario do
néctar, seguido do suco ou poupa de fruta. Na
fabricacdo do néctar adocado, pode-se utilizar
sacarose Ou um xarope composto por sacarose e
agua, com 30 °Brix. (Souza, 2008).

Para que possa haver agregacdo de
valor ao fruto da cajazeira seria interessante,
como alternativa, a producdo de néctar, geléia,
doces, compotas, etc. Contudo, a mistura de
sabores aumenta o interesse do consumidor. O
néctar de caja-manga com horteld apresenta-se
como um produto bastante promissor. A hortela
¢ uma folha que contém vitaminas A, C e
minerais como calcio e ferro, além de exercer
uma fungdo tonica e estimulante no aparelho
digestivo, portanto estaria acrescentando ao
produto qualidades nutricional e um sabor
refrescante a este.

O objetivo do trabalho foi agregar valor
ao caja-manga, com o desenvolvimento de
néctar, acrescido de horteld e a avaliacdo das
caracteristicas fisicas, quimicas,
microbiolégicas e sensoriais do produto, assim
como da fruta in natura.

MATERIAIS E METODOS

Os frutos de caja-manga (Spondias
cytherea Sonn.) foram adquiridos na CEASA-
GO (Centrais de Abastecimento de Goias S/A),
provenientes da safra de 2009, da cidade de
Nova Veneza-GO e foram armazenados em
camara fria, a temperatura de 10°C, no Setor de
Engenharia de Alimentos, da Universidade
Federal de Goids (UFG) até o momento do
processamento. A horteld (Mentha s.p.) foi
adquirida no comercio local, da cidade de
Goiania-GO.

Os frutos e a hortela foram selecionados
quanto & aparéncia, auséncia de injdrias e
podridGes e para 0 cajd-manga também quanto
a auséncia de cheiro caracteristico de
deterioracdo e quanto ao grau de maturagdo. Em
seguida, foram lavados em agua corrente e
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sanitizados com solucgéo de hipoclorito de sodio
a 100ppm por dez minutos.

O caja&-manga foi  despolpado,
manualmente, com auxilio de facas de ago
inoxidavel, em seguida, foi submetido a
trituracdo em liquidificador industrial Siemsen
para sua completa homogeneizacdo. A polpa foi
filtrada, com auxilio de uma peneira plastica
para retirada de fibras, pesada, pasteurizada,
envasada e congelada.

As folhas de horteld foram colocadas
em éagua fervente e abafadas por uma hora e, em
seguida, foram retiradas as folhas da infuséo e o
liquido separado para posterior processamento.

Inicialmente, foi preparado um xarope
com agUcar e agua. O xarope foi levado ao fogo
e quando entrou em ebuli¢do, foi adicionado a
polpa do cajad-manga congelada, o amido
dissolvido em &agua potavel e a infusdo da
horteld, conforme a formulagéo que se encontra
na Tabela 1, seguido da pasteurizacdo (dez
minutos a 90°C). Logo apds, o néctar foi
envasado em recipientes plasticos de polietileno
de alta densidade (PEAD) com tampa
rosqueével, previamente sanificada, e mantido
sob  refrigeragdo  (5-7°C) até a sua
caracterizacdo quimica, microbiologica e
sensorial.

Tabela 1 Formulagdo do néctar de caja-manga
com horteld

Matéria — prima Teores
Polpa de caja-manga 2,5 kg
Infusdo da Horteld 11
Agua 101
Amido 100g
Acucar 1,5 kg

A caracterizacdo fisica dos frutos in
natura foi realizada por meio das analises de
massa, de altura, de didmetro, de massa da
casca, da polpa e do caroco. Os frutos
selecionados foram numerados de um a
cinguenta.

As caracteristicas quimicas foram
determinadas em 3 repeticdes, tanto para a
polpa do cajd-manga quanto para 0 néctar.
Umidade, cinzas, acidez e proteinas (método de
Kjeldahl) foram determinadas segundo o0s
métodos recomendados pelo Instituto Adolfo
Lutz (IAL, 2005); os lipidios segundo Bligh &
Dyer (1959); os carboidratos totais conforme
Dubois et al. (1956); e o valor calérico total foi
estimado conforme os valores de conversdo de

Atwater descritos em Wilson et al., (1982). Os
aclcares redutores e totais por Lane-Eynon
(1934), e solidos soluveis foram determinados
conforme a AOAC (1995). A anélise de fibras
foi realizada pelo método gravimétrico
enzimatico, preconizado pela AOAC (1995). O
potencial antioxidante (DPPH) foi realizado
segundo Brand-Williams et al. (1995), com
modificacdes, e os extratos (etéreo, alcoolico e
aquoso) de acordo com Sotero (2002).

A avaliagdio  microbiolégica  foi
realizada por meio do ndmero mais provavel
por grama de amostra (NMP g-1) de coliformes
totais e coliformes a 45 °C (termo tolerantes), a
presenca ou auséncia de Salmonella, e o
nimero de unidades formadoras de colbnias
(UFC) de bolores e leveduras, usando as
metodologias indicadas pelo ICMSF (1983) e
Silva et al. (2001), somente para o néctar.

A avaliacdo sensorial foi realizada com
100 provadores, de ambos o0s sexos, e de
diferentes faixas etérias. Foi utilizada escala
hedbnica estruturada de 9 pontos, sendo 1
desgostei muitissimo e 9 gostei muitissimo,
para avaliagdo da aparéncia, do aroma e do
sabor, além de intengdo de compra, conforme
Della Modesta (1994).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na tabela 2, encontram-se os dados da
caracterizacdo fisica dos frutos de caja-manga.
O peso dos frutos apresentou média geral de
136 g, com minimo de 31 g e maximo de 198 g.
Na literatura, esse carater varia de 112,69 g no
estadio amarelo esverdeado, a um maximo de
139,11 g no estadio de maturagdo totalmente
verde (Silva et al, 2008).

Para o comprimento do fruto, a média
geral foi de 76,68 mm, com valores variando de
59,3 mm a 97,8 mm. Entre os trabalhos
consultados, a maior variacdo para esse carater
foi de 65,33 a 69,11 mm (Silva et al., 2008).
Quanto ao diametro do fruto, os cajas
apresentaram média de 54,73 mm com
amplitude de 46,92 a 63,77 mm, valores
préximos aos obtidos por Silva et al. (2008), os
quais foram de 53,56 a 60,67 mm.

Em relacdo ao rendimento de polpa, a
média geral foi de 61,02% com variagdo de
45,65% a 69,10%. Silva et al. (2008) relatou
variacdo de 75,42 a 80,32 % para caja-manga
totalmente verde a amarelo esverdeado,
respectivamente.
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Tabela 2 Caracteristicas fisicas dos frutos de caja-manga

Comprimento do

Diametro do fruto Rendimento de

Peso do fruto () fruto (mm) (mm) polpa (%)
Meédia geral 136,3 76,68 54,73 61,02
Desvio 31,16 7,49 491 4,96
CV% 22,86 9,77 8,96 8,13

Os resultados médios das analises
quimicas do Caja-manga (Spondias cytherea
Sonn.) estdo apresentados na Tabela 3.

Os valores encontrados para umidade
(84,00%), cinzas (0,45%), proteinas (0,78%),
lipidios (0,03%), carboidratos (15,18%) e valor
energético total (64,10 kcal. 100 g-1). Esses
resultados sdo semelhantes aos apresentados

pela tabela brasileira de composicdo de
alimentos (NEPA-UNICAMP, 2006) que
apresenta um valor de umidade de 86,90%,
cinzas de 0,40%, proteinas de 1,30%,
carboidratos de 10,30% e um valor energético
total de 46 kcal. 100 g-1, para o fruto de caja-
manga cru.

Tabela 3 Médias das caracteristicas quimicas dos frutos de caja-manga

Caracteristicas

Médias * Desvio-padrao

Umidade (%)

Cinzas (%)

Proteina total (%)

Lipidios totais (%)
Carboidratos totais

Valor energético (kcal. 100 g?)
pH

Acucares totais (%)

Acucares redutores (%)
Solidos sollveis totais (°Brix )
Acidez titulavel total (%)
Acidez total em acido citrico (%)
Fibras totais (%)

Fibras insoltveis (%)

Fibras soltveis (%)

84,00 + 0,40
0,45+ 0,07
0,78 £0,02
0,03+0,03
15,18+ 0,40
64,10 £ 1,40
2,70+ 0,10
5,35+0,19
3,63 £0,09
19,00 £ 0,10
1,73+0,12
1,11+ 0,08
3,17 £0,10
1,87 +£0,10
1,30 £ 0,00

O pH apresentou um valor médio de
2,70. Esse valor esta acima dos valores
minimos do Padrdo de Identidade e Qualidade
(P1Q) para polpa de caja, que é de 2,2 (Brasil,
1999). O valor observado foi superior a média
de 2,61 encontrada em frutos de genotipos de
cajazeira, por Pinto et al. (2003) e inferior ao
valor citado por Silva et al. (2008) que foi de
3,31, para frutos de caja-manga com coloracao
da casca amarelo esverdeada, provenientes de
Jodo Pessoa-PB.

Os teores de aglcares totais e aglucares
redutores apresentaram uma média de 5,35% e
3,63%, respectivamente. Os agucares redutores
representaram 68% dos agucares totais.
Segundo Alves et al. (2000), os acucares
redutores representam aproximadamente 90%

dos acucares sollveis totais no final da
maturacdo, portanto, os frutos aqui utilizados
poderiam ndo estar, ainda, no 4&pice do
amadurecimento.

A média de acgUcares totais encontrada
apresentou-se dentro do padréo de identidade e
qualidade (PIQ) de polpa de caja, do Ministério
da Agricultura (Brasil, 1999), que preconiza no
maximo 12,0%. Esses valores foram inferiores
as médias observadas por Sacramento et al.
(2007) que foi de 12,82% para agUcares totais e
8,08% para aglcares redutores, em frutos de
caja avaliados no sul da Bahia e por Dias et al.,
(2003) que encontraram 9,40% para agUcares
totais e 8,0% para acUcares redutores em frutos
de caja, oriundos de varios municipios das
regides Norte e Nordeste do Brasil.
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O teor de Solidos Sollveis Totais dos
frutos foi de 19,0 °Brix, apresentando-se dentro
do teor minimo exigido de 9,00 °Brix pelo PIQ
para polpa de caja (Brasil, 1999). No entanto,
esse valor de 19,0 °Brix foi superior as médias
relatadas por Silva et al. (2008) de 11,67 °Brix,
para frutos de caja-manga, provenientes de Jodo
Pessoa-PB, por Soares et al. (2006) de 14,1
°Brix, para frutos de genoétipos de cajazeira,
avaliados em Teresina-Pl, e por Sampaio et al.
(2007) de 13,70 °Brix, para frutos de caja em
Recife-PE.

Segundo Sacramento et al. (2007), altos
teores de solidos sollveis totais sdo
importantes, tanto para o consumo da fruta ao
natural, quanto para a inddstria, pois
proporcionam melhor sabor e maior rendimento
na elaboracdo dos produtos.

Em relacdo a acidez dos frutos, os
valores encontrados foram 1,73% para acidez
total e 1,11% para acidez total em acido citrico,
que corresponderam a 64,20% dos &cidos totais,
sendo assim o acido predominante no fruto. Os
frutos avaliados apresentaram niveis acima do
minimo (0,90%) exigido pelo PIQ (Brasil,
1999). Esses resultados foram semelhantes ao
encontrado por Soares et al. (2006) que foi de
1,60% para frutos de genotipos nativos de
cajazeira e superiores ao valor médio de
porcentagem de &cido citrico, observado por
Silva et al. (2008) (0,58%) para frutos de caja-
manga, provenientes de Jodo Pessoa-PB.

Segundo Sacramento et al. (2007), a
acidez total titulavel é um dos critérios
utilizados para a classificacdo da fruta, por meio
do sabor e, um maior teor de acidez do fruto,
eleva a diluicho do produto que, por
conseguinte, aumenta 0 rendimento na

industrializacdo do suco. Portanto, os frutos
avaliados apresentaram grande potencial de
aproveitamento no processamento do néctar de
caja-manga com horteld.

Segundo os resultados obtidos, observa-
se que 0 caja-manga obteve 3,17% de fibras
totais, 1,87% de fibras insoltveis e 1,30 % de
fibras solGveis. O maior teor de fibras
insoluveis (alimentares) no fruto corresponde a
mais um atrativo para sua industrializagéo,
devido aos beneficios das fibras ao organismo
humano.

Com relagéo ao potencial antioxidante,
(Tabela 4), o néctar de caja-manga com horteld
apresentou um total de 19,21% de descoloracéo
do DPPH (concentracdo de 0,2 mg/ml),
enguanto que o fruto apresentou um total de
10,2%, sendo essa diferenca determinada,
principalmente, pelo extrato etéreo, seguido do
aquoso. Verificou-se, por esses dados, que 0s
extratos etéreos possuem a maior parte das
substancias  antioxidantes, sendo  estas
compostas, basicamente, por carotendides, uma
vez que o fruto apresenta coloracdo amarela,
além de compostos fendlicos, também presentes
no caja-manga (126 mg.100g?), conforme
estudos realizados por Melo (2008). Para o
néctar de caja-manga, também pode-se
encontrar outros compostos fenolicos como o
eriodictiol, apigenina e luteolina, os quais
perfazem um total de 7,37 mg.100g, conforme
estudos realizados por Souza (2009), além de
terpenos como o linalol, acetato de linolina,
mentol e mentona, presentes na horteld. No
extrato aquoso encontram-se 0s  acidos
organicos e vitamina C, substancias essas que
tem poder antioxidantes.

Tabela 4 Potencial Antioxidante (% de descoloracdo do DPPH) do fruto caja-manga e néctar de caja-
manga com horteld na concentragdo de 0,2 mg/ml de extrato etéreo, alcodlico e aquoso.

Extratos Fruto (%) Néctar (%)
Etéreo 6,00 11,11
Alcodlico 3,00 4,50
Aquoso 1,20 3,60
Total 10,20 19,21

Na Tabela 5 sdo apresentados os resultados das avaliagcbes quimicas do néctar de cajd-manga

com hortela.
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Tabela 5 Caracterizacdo e composi¢do centesimal do Néctar de cajd-manga com hortela

Anélises Médias + Desvio-padréo
Umidade (%) 85,78 £1,10
Cinzas (%) 0,20+0,10
Proteina total (%) 0,68 +0,01
Lipidios totais (%) 0,04 £0,03
Carboidratos (%) 13,35+ 1,02
pH 2,72+0,10
Valor energético (kcal. 100 g?) 56, 53 + 4,00
Sélidos soltveis totais (°Brix) 15,00 £ 0,10
Acidez titulavel total (%) 2,86 +0,12
Acidez total em &cido citrico (%) 1,83+ 0,08
Acucares redutores (%) 6,62 £0,24
Acucares totais (%) 14,24 + 0,80
Fibras totais (%) 0,97 +0,10
Fibras insoltveis (%) 0,57 +0,10
Fibras sol 0,40 + 0,00

O néctar de caja-manga com horteld é
um produto novo, portanto ndo Se encontra
referéncia na literatura sobre sua caracterizacao
fisico-quimica.  Entretanto, os  valores
apresentados na Tabela 5 estdo dentro da faixa
esperada para produtos a base de frutas,
apresentados pela Tabela Brasileira de
Composicao de Alimentos (NEPA-UNICAMP,
2006).

Em relacdo ao fruto in natura, o néctar
sofreu pequenas variagdes no teor de umidade,
cinzas, proteina total, lipidios totais e
carboidratos, preservando, assim, as
caracteristicas desejaveis de sabor e aroma
tipicos do caja&-manga em sua forma
processada.

De coloracdo amarela e sabor acido (pH
2,72), 0 néctar de caja-manga com horteld
fornece um valor energético de 56,53 kcal.100
gl Esses resultados foram semelhantes aos
resultados observados por Mattietto et al.
(2007) que obtiveram um pH de 3,07 e valor
energético de 68,16 kcal.100 g?, para néctar
misto de caja e umbu. O pH, embora nao seja
regulamentado pela legislacdo brasileira, é de
suma importdncia para a formulagdo das
bebidas, uma vez que nunca deve ser superior a
4,5, visto que acima deste valor pode favorecer
0 crescimento do Clostridium botulinum (Silva
et al., 2005) se este for envasado a vacuo.

O néctar de caja-manga com horteld
fornece menos caloria (56,53 Kcal. 100 g) que
o fruto in natura (64,10 Kcal. 100 g1). Isso se
deve a diluicdo do produto que segue em
concordancia com o relatado por Souza (2008),

de que a &gua é o componente majoritario do
néctar, seguido da polpa de fruta.

A diminuicdo do valor energético,
devido ao processamento do caja-manga e a
adicdo de horteld para a elaboragdo do néctar,
atende as exigéncias da sociedade moderna por
alimentos menos cal6ricos, mais nutritivos e
que auxiliam na prevencdo de doencas. Na
forma de chéa abafado, como foram utilizadas as
folhas da hortelda no processamento do néctar,
estas possuem vitaminas A, B, C e minerais
como calcio, fosforo, ferro e potassio que
exercem acgdo tdnica e estimulante sobre o
intestino, facilitando a digestdo e a eliminacéo
de gases do aparelho digestivo (De Fazio et al.,
2007; Watanabe et al., 2006).

O contetdo de solidos soltveis totais
encontrados foi de 15,0%, valor este de acordo
com os padrdes de identidade e qualidade do
néctar de caja (Brasil, 2003) que estabelece
como valor minimo 11,0%. Em relagdo ao fruto
in natura, que apresentou 19,0% de sélidos
soltveis total, houve uma diminuicdo desse
percentual devido a dilui¢do do produto.

Os teores de acidez titulavel total,
expressos em gramas de &cido citrico,
mostraram-se com uma média de 1,83%,
estando acima do valor médio observado por
Souza Filho et al. (2002) que foi de 0,35%, para
néctar de caja. O valor encontrado nesse
trabalho também foi superior ao valor
encontrado por Mattietto et al. (2007) que foi de
0,62%, para néctar misto de cajd e umbu. No
entanto, o resultado encontrado esta de acordo
com os padrdes de identidade e qualidade do
néctar de caja (Brasil, 2003) que estabelece no
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minimo 0,20% de acidez total em acido citrico.
Os valores medios de pH (2,72) e acidez total
titulavel (2,86%) encontrados favorecem a sua
conservagdo, ndo havendo necessidade da
adicdo de acido citrico na formulagdo durante o
processamento de néctar, para evitar o0
crescimento de leveduras.

Os acucares sollveis totais
apresentaram média de 14,24% e os agUcares
redutores média de 6,62%. Portanto, o valor de
acucares totais encontrado no produto estd de
acordo com estabelecido pela legislacdo
brasileira para néctar de caja, que preconiza um
minimo de 7,0% (Brasil, 2003).

Analisando-se 0s agUcares, nota-se que
os valores de acuUcares totais (14,24%) e
acucares redutores (6,62%) encontrados para 0
néctar foram superiores aos valores observados
para os frutos de caja-manga avaliados, 0s quais
apresentaram um teor de 5,35% de agucares
totais e 3,63% de acucares redutores. A adi¢do
de agucar (sacarose) na formulagdo do produto
foi responsavel pelo incremento no teor deste
parametro.

Os resultados médios de agucares
observados para 0 néctar de caja-manga com
horteld diferiram dos resultados observados por
Souza Filho et al. (2002) que encontraram 0s
teores de agUcares totais de 10,40% e de
acucares redutores de 10,90%, para néctar de
caja processados a partir de 30% da polpa de
caja, oriundos das regifes Norte e Nordeste do
Brasil. No entanto, segundo Souza Filho et al.
(2002), o alto valor no teor de agUcares
redutores para alguns néectares, apesar da adicao
de sacarose, pode ser explicado pela acidez em
temperatura alta, que converte a sacarose em
acucar invertido.

Segundo a média dos resultados obtidos
de fibras, observa-se que o caja-manga obteve
3,17% de fibras totais e 0 néctar de caja-manga
com horteld 0,97% de fibras totais. Essa
reducdo de fibras deve-se a filtragdo da polpa de
caja-manga e a diluicdo em &gua, durante o
processamento do néctar.

Para o teste de aceitabilidade do néctar
de caja-manga com horteld foram entrevistados
consumidores, entre 2 e 88 anos, sendo 34% do
sexo masculino e 66% do sexo feminino. A
faixa etéria entre 21 - 60 anos correspondeu a
87,9% dos entrevistados, seguidos pelos
consumidores entre 61 - 88 (8,8%) e 2 — 20
(3,3%) anos.

Quanto a frequéncia de consumo entre
0s entrevistados, 41% consomem néctar
frequentemente, 39% ocasionalmente e 20%
nunca consomem esse tipo de produto.

Verificou-se, também, que entre 0s
consumidores na faixa etaria 21 - 60 anos,
42,5% consomem frequentemente, 36,25%
ocasionalmente e 21,25% nunca consomem.

A média para os atributos aparéncia,
cor, sabor e aroma foram respectivamente: 8,21;
8,17; 8,17 e 8,06. Notou-se que a aparéncia
obteve maior nota entre as mulheres (8,3) e,
entre os homens, o atributo com escore mais
alto foi para o sabor (8,2).

As maiores notas dadas pelo publico
feminino, possivelmente, refletiram na maior
intencdo de compra em relagdo aos homens. De
91% de consumidores que comprariam o0
produto, 58% correspondem as mulheres.

A ANVISA, por meio da Resolucdo —
RDC n° 12, de 2 de janeiro de 2001,
regulamenta os padrdes microbiol6gicos
sanitarios para alimentos e para bebidas nédo
alcodlicas  (refrescos, sucos e néctares,
adicionados ou ndo de conservadores e prontos
para consumo) e estabelece padrbes somente
para coliformes fecais e Salmonella sp que
devem, ambos, serem ausentes (Brasil, 2001).
O mesmo 6rgdo, pela Portaria n® 451, de 19 de
setembro de 1997, estabelece para sucos e
refrescos in natura o valor maximo de 10*
UFC.ml* para contagem de bolores e leveduras
(Brasil, 1997). Portanto, as analises
microbiolégicas do néctar de caja-manga com
horteld obtiveram resultados satisfatorios, pois
apresentaram auséncia de coliformes fecais,
Salmonella sp e bolores e leveduras.

CONCLUSOES

O processamento do  caja-manga
mostrou-se uma forte ferramenta para o
aproveitamento  das  potencialidades da
fruticultura  brasileira, pois permite a
transformacdo dos frutos na forma de néctar,
aumentando a oferta destes. Com o
desenvolvimento de néctar misto de caja-manga
com horteld, conseguiu-se preservar o conjunto
de atributos referentes ao valor nutritivo, sabor
e aroma tipicos do fruto in natura, além de
agregar o valor medicinal para o aparelho
digestivo, o sabor e aroma refrescantes obtidos
com a adicdo da infuséo das folhas de horteld,
atendendo, também, as necessidades do mundo
moderno com praticidade e busca por alimentos
mais ricos nutricionalmente.

O néctar de cajd-manga com hortela
apresentou bom potencial antioxidante, grande
aceitabilidade entre o puablico goiano
entrevistado e todos os padrdes microbioldgicos
dentro dos preconizados pela legislagdo vigente.
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