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DRINK COCONUT WATER WITH UMBU

FOMR

Resumo:

O presente trabalho objetivou formular uma bebida mista de agua de
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anterior. Foram efetuadas as determinagdes microbioldgicas quantos
aos coliformes fecais, bolores e Salmonella spp. O teste de aceitacdo

Joalisson Gongalves Da Silvas,
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pos processamento. Os resultados fisico-quimicos, dentro dos padrdes
vigentes, juntamente com a boa aceitacdo sensorial e intencdo de
compra sugerem que a bebida mista de agua de coco com polpa de
umbu pode ser uma importante alternativa para as pequenas
agroinddstrias do semiarido. Contato principal

Romério Oliveira Andrade *

o 1624

Abstract:

The present work aimed to formulate a mixed drink of coconut water
and umbu pulp, and perform microbiological as well as sensory
acceptance. The beverage was formulated with 70% green coconut
water, 30% umbu pulp and 6% sugar, over the previous blend.
Microbiological determinations were made as to fecal coliforms,
molds and Salmonella spp. The sensory acceptance test was applied to

50 untrained testers using the nine-point hedonic scale, evaluating the mm
attributes color, aroma, taste, sweetness, appearance and acidity.
Microbiological tests indicated values according to legislation proving
the safety of the product after processing. The physicochemical results,
in keeping with the current standards, together with the good sensorial
acceptance and purchase intention suggest that the mixed drink of
coconut water with umbu pulp can be an important alternative for the
small agrarian industries of the semiarid.

Palavras chave: bebidas ndo-alcodlicas,
pasteurizagéo, aceitagéo
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INTRODUCAO

O umbuzeiro, Spondias tuberosa, pertencente a familia
Anarcadiaceae, é nativa das regides semiaridas do
Nordeste (CARVALHO et al., 2008). O processamento
dessa fruta apresenta-se como uma forma vidvel de
conservagao, trazendo como vantagem a possibilidade de
aproveitamento dos excedentes de producédo, contornando
problemas de sazonalidade e possibilitando sua
distribuicdo por maiores periodos do ano (NARAIN et al.,
2007).

Conforme Neves & Carvalho (2005) o umbu é um fruto
climatérico, o que indica que a colheita deve ser realizada
nos estadios de maturagdo “de vez” ou bem proximos a
maturacdo, ja que quando maduro deve ser consumido em
até 3 dias, sob o risco de perdas. Devido a esse
inconveniente, o aproveitamento pela agroindistria se
constitui numa importante alternativa para as populacdes
que tém esse fruto como principal fonte de renda. Através
do cooperativismo e o apoio dos 6rgdos governamentais,
com a transferéncia de técnicas e subsidios financeiros é
possivel fortalecer os pequenos agricultores e extrativistas,
fazendo do umbu uma excelente matéria prima na
producéo de diversos itens alimenticios.

O umbu, desempenham um papel importante na
alimentacdo humana, contribuindo para o fornecimento de
calorias, minerais, vitaminas, fibras e agua, constituindo-
se, dessa forma, em fontes mantenedoras da saude
(SANTOS et al., 2010). Entretanto, as suas caracteristicas
fisicas, fisicoquimicas e nutricionais podem variar
segundo a espécie, somados a fatores genéticos, ao local
de produgdo, aos tratos culturais, a época de colheita, ao
estddio de maturagdo, entre outros. S3o essas variaveis
gue oferecem aos frutos e aos produtos deles obtidos a
qualidade sensorial e nutricional, responsavel pela sua
insercdo definitiva no mercado, tendo dessa forma uma
influéncia fundamental na aceitabilidade (LIMA et al.,
2002).

A falta de tempo da populagdo tem aumentado a procura
por bebidas mistas de polpas de frutas, principalmente
devido a praticidade (MATSUURA & ROLIM, 2002),
uma vez que estes podem ser utilizados no processamento
de sucos e néctares em substituicdo as bebidas
carbonatadas. Visando atender 0s anseios dos
consumidores por bebida com elevado valor nutricional,
as bebidas mistas aparece como inovagdo no mercado,
onde as caracteristicas de duas ou mais polpas sdo
combinadas na elaboracdo de produtos nutricionalmente
mais completos, pelo suprimento de nutrientes e
compostos bioativos deficientes em um dos componentes
€ presentes em maior proporgao em outro.

A &gua de coco, facilmente encontrada em toda a regido
nordeste, € uma bebida saudavel, pouco calorica e rica em
minerais, e por esses aspectos pode ser um interessante
componente em formulacGes de bebidas mistas. Logo, um
blend formado pelo o umbu e 4gua de coco tem grande
potencial de aceitagdo pelo mercado consumidor,
consequentemente a produgdo de um produto com essa

mistura constitui-se numa boa alternativa para a
industrializac8o. Diante do exposto e ao fato do crescente
consumo de bebidas mistas, justifica-se a realizacdo da
presente pesquisa, com o objetivou elaborar uma bebida
mista formulada com &gua de coco e polpa de umbu, e
avaliar a sua qualidade microbioldgica e sensorial.

MATERIAIS E METODOS
Matéria-prima

As polpas congeladas de umbu foram adquiridas na
COOPERCUC (Cooperativa de Agropecuéria Familiar de
Canudos, Uauad e Curacd) e permaneceram sob
congelamento até o momento da elaboragdo da bebida
mista.

A é4gua de coco verde foi proveniente de frutos
comprados na feira livre do municipio de Cruz das Almas,
Bahia, previamente selecionados quanto aos atributos
visuais de qualidade (cor, grau de maturacédo, sanidade), e
apos a extracdo do liquido foi realizada a filtragem em
malha de tecido, objetivando a retirada de particulas
inertes.

Formulac@es da bebida mista

O produto foi elaborado no Laboratério de Processamento
de Frutas e Hortalicas Artesanal do Centro de Ciéncias
Agrarias, Ambientais e Bioldgicas da Universidade
Federal do Recdncavo da Bahia, campus de Cruz das
Almas.

Na legislacdo brasileira ainda ndo ha padrdes
regulamentados para bebidas mistas com agua de coco. A
bebida foi formulada utilizando-se 30% de polpa de umbu
mais 70% de &gua de coco com adi¢do de 6% de acUcar
em relacdo a mistura anterior.

Apds a homogeneizagdo dos ingredientes, a bebida foi
submetida a um tratamento térmico inicial, que consistiu
em elevar a temperatura da mistura a 85°C mantendo-a
por 1 minuto. Em seguida foi realizado o enchimento a
quente (hot fill) em garrafas de vidro de 200 mL,
previamente sanitizadas com 4gua clorada e esterilizadas
em agua a uma temperatura de 100°C por 5 minutos.
Posteriormente ao envasamento, foi realizado o
encravamento manual com tampas metalicas, e entdo a
bebida foi submetida a um segundo tratamento térmico,
utilizando-se 0 método de pasteurizacdo em banho maria,
em 4gua a temperatura de 85°C pelo periodo de 15
minutos.

A bebida obtida foi resfriada a temperatura ambiente em
bancadas, para entdo, serem levadas ao refrigerador, a
uma temperatura de 8 ° C, até o momento da avaliacdo da
gualidade microbiol6gica e posteriormente dos testes de
aceitacao sensorial.

Determinagdes Microbioldgicas

As determinagBes microbioldgicas foram efetuadas no
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laboratoério de Ciéncia de Alimentos e Microbiologia do
Instituto Federal do Piaui, campus Urugui.

Foram realizadas segundo os padrfes preconizados pela
legislacdo brasileira para suco de frutas, a qual se refere as
determinacdes de coliformes e Salmonella.

Para melhor avaliacdo das condigdes de higiene no
processamento, serdo realizadas as contagens de bolores e
leveduras, a contagem total padrdo em placas (APHA,
2001).

AvaliacBes sensoriais

A bebida mista elaborada foi submetida, aos testes de
aceitabilidade sensorial para avaliar o0s atributos
relacionados a cor, sabor, aroma, aparéncia, acidez e
docura, sendo utilizado uma escala hed6nica estruturada
de nove pontos, em que o extremo superior e inferior
correspondem, respectivamente, 9 = gostei muitissimo e 1
= desgostei muitissimo (MEILGAARD al., 1987). Uma
avaliacdo da intencdo de compra também foi realizada
seguindo dois critérios “sim” e “ndo”, onde o primeiro
representa a possivel compra.

A avaliacdo sensorial foi realizada na UFRB. A bebida
mista foi servida fria (7-8 °C) um dia apés realizado os
teste de aptiddo microbioldgica, para um grupo de 50
provadores ndo-treinados, entre estudantes, funcionarios e
professores da instituicdo com a utilizacdo de uma ficha.

encontraram presenca em 75% das amostras analisadas
Verificou-se a auséncia de Salmonella para as bebidas
mistas avaliadas. Desta forma, verificou-se que o0s
produtos apresentaram-se dentre dos padrdes da
legislacdo, baseado na Resolu¢do RDC n° 12 de 02/01/01,
da Agéncia Nacional de Vigilancia sanitaria (ANVISA) do
Ministério da Salde, a legislacdo sanitaria de alimentos
exige para sucos de frutas in natura e processados
auséncia de Salmonella (em 25 ml de amostra).

As analises microbiol6gicas da bebida mista de agua de
coco e polpa de umbu obtiveram resultados satisfatérios
pés processamento, pois os coliformes fecais, bolores e
Salmonella sp foram ausentes. Dessa forma verificou-se
as boas condicdes higiénico-sanitarias de processamento,
a eficiéncia do tratamento utilizado e que as caracteristicas
fisico-quimicas do produto contribuiram para estes
resultados.

AvaliagBes sensoriais

Os resultados obtidos para os atributos sensoriais
avaliados estdo apresentados na Tabela 2, com as médias e
respectivos desvios padrées. Os parametros avaliados
foram sabor, aroma, dogura, aparéncia, cor e acidez. A
escolha de avaliar atributo acidez se deve ao fato de essa
ser uma caracteristica bem atrativa do umbu.

Tabela 2: Médias dos atributos sensoriais.

Os resultados obtidos em todas as analises submetidos a ATRIBUTOS  MEDIA * DESVIO
analise de média e de desvio-padréo. PADRAO *
Sabor 6,4 2,1
RESULTADOS E DISCUSSAO Aroma 6,6 16
Tabela 1- Parametros microbiolégicos avaliados na bebida mista Dogura 6.0 2,2
de agua de coco e polpa de umbu o
Aparéncia 6,5 1,7
Determinagdes Cor 6.4 16
Coliformes Coliformes | Salmonella Ii (\)/I:(;ﬁsraes .
Totais Termotolerantes spp. (**UFC Acidez 6.2 19
(*NMP/mL) | (NMP*/mL) ("259) 1 — - . — .
Amostra g-1071) *Valores médios obtidos a partir de questionérios respondidos
anei?tI:a <3 <« Aus <10 por uma amostra de 50 pessoas.

*NMP- nimero mais provavel
**A=auséncia em 25ml
***JFC- unidade formadora de coldnia

Observa-se na tabela 1, que a bebida mista ndo apresentou
contaminagdo por bactérias do grupo coliformes a 35 °C.
A Agencia Nacional de Vigilancia Sanitaria ndo estabelece
valores para este parametro em sucos de frutas in natura
(BRASIL, 2001). Valores semelhantes foram encontrado
por Vieira et al (2014) pesquisando a qualidade
microbiolégica de bebidas mistas, com agua de coco e
polpas de frutos do género Spondias (umbu e umbu-caja),
gue obtiveram 0% de contaminagdo para este grupo de
bactérias. Em contra partida os valores para coliformes a
35 °C foram inferiores aos encontrados por Souza et al.
(2009) que pesquisando as caracteristicas microbiologicas
do suco de manga comercializado em Ipatinga-MG

Os atributos aparéncia e cor sdo considerados os de maior
importancia no primeiro contato do consumidor com o
produto. A bebida mista de 4gua de coco e umbu obteve
médias de 6,5 e 6,4 para aparéncia e cor, respectivamente.
Ambas as notas correspondem a “gostei ligeiramente”,
dentro da escala heddnica de nove pontos, onde 1
representa  “desgostei muitissimo” e 9  “gostei
muitissimo”. O valor obtido para cor foi semelhante ao
encontrado por Mattietto et al. (2007), em néctar de umbu
e caja, 6,96, representando que os provadores gostaram
ligeiramente desse atributo.

Quanto ao sabor, a bebida mista avaliada neste trabalho
obteve média de 6,4 o0 que corresponde na escala hed6nica
a “gostei ligeiramente”, esse valor foi proximo ao
encontrado para o atributo aroma (6,6), revelando a
interacdo entre essas propriedades sensoriais. De acordo
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com Geise (1995), o sabor, definido como impressdes
sensoriais que ocorrem na cavidade bucal, é resultado do
aroma e outros efeitos sensoriais. Damiani et al (2011),
caracterizando néctar misto de cajd-manga com hortela,
também encontraram valores préximos de aroma (8,06) e
sabor (8,17), porém, estando acima dos obtidos na
presente pesquisa.

Embora a média para o sabor tenha correspondido a
“gostei ligeiramente”, na escala heddnica, a avaliagdo
desse atributo sensorial da bebida mista de agua de coco
com umbu foi inferior aos encontrados por Bagano et al.
(2013), 8,1 (gostei muito) e por Silva et al. (2006), 7,5
(gostei regularmente), ambas as bebidas foram formuladas
com agua de coco e maracuja.

O atributo docura foi 0 que apresentou menor valor médio
de 6,0, porém, também situou-se na escala hed6nica como
“gostei ligeiramente”. Silva et al. (2011), estudando néctar
misto a base de manga e caja obtiveram média de 6,58
para o atributo dogura, representando  “gostei
ligeiramente”, resultado semelhante ao encontrado no
presente trabalho.

O estudo do aspecto dogura pode direcionar a adicdo de
aclcares na correcdo do grau Brix° da formulacdo de
bebidas mistas visando uma melhor aceitacdo do produto.
O valor encontrado para sélidos soliveis foi de 12,87 °©
Brix, entdo, pode-se inferir que um incremento de
acucares na formulacdo da presente bebida, possa
melhorar a aceitacdo desse atributo pelos consumidores.

O atributo acidez foi estudado devido ao fato dessa ser
uma caracteristica bem peculiar ao fruto do umbu, ja que
alguns autores o caracterizam como um produto de sabor
agridoce (&cido e doce), como afirmam Neves & Carvalho
(2005). Na bebida de &gua de coco e umbu o pardmetro
acidez apresentou média de 6,2 correspondendo na escala
hedonica ao “gostei ligeiramente”. Nao foram encontrados
na literatura cientifica trabalhos que avaliaram o atributo
sensorial acidez para esse tipo de bebida mista.

CONCLUSAO

A bebida formulada manteve uma adequada qualidade
microbiolégica, indicando boas condicbes higiénico-
sanitarias de processamento, eficiéncia do tratamento
térmico utilizado. Todos os atributos sensoriais analisados
obtiveram médias correspondentes na escala hed6nica ao
“gostei ligeiramente” o que demonstra que o produto
obtido agradou sensorialmente os provadores. A mistura
de &gua de coco e polpa de umbu sdo viaveis na
elaboracdo de bebidas, dentro do processamento utilizado,
e pode representar um bom potencial de mercado a ser
explorado.
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