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RESUMO

O presente trabalho teve como objetivo o desenvolvimento, caracterizagao fisico-quimica
e microbioldgica de novos sabores de bubble tea, incorporando néctar encapsulado de
cupuacgu com jambu em infusdes de horteld e capim-cidreira. Inicialmente, foi desenvolvida
uma formulagdo de néctar misto de cupuacu com flor de jambu (N1) nas proporgdes de
20:3%, respectivamente. Em seguida, preparou-se duas formulagdes de infusdes, tais quais,
infusdo de hortela (HI1) e de capim-cidreira (C1). Para o preparo das formulacdes das
bebidas tipo bubble tea, as infusdes foram combinadas com o néctar encapsulado,
resultando em duas formulagdes distintas: F1) néctar misto encapsulado, com infusdo de
horteld; F2) néctar misto encapsulado, com infusdo de capim-cidreira. As amostras foram
submetidas a andlises fisico-quimicas e microbiologicas, tais como pH, acidez titulavel
total (ATT), solidos soluveis (Brix°®), sélidos totais, cor instrumental, compostos fenolicos,
acucares redutores e agucares totais, além de bolores e leveduras, coliformes totais e
termotolerantes. Os resultados das andlises fisico- quimicas obtidos para bebidas tipo
bubble tea (F1 e F2), néctar misto (N1), infusdes de horteld (H1) e capim-cidreira (C1),
respectivamente, apresentaram valores de pH (3,88, 3,64, 3,34, 6,36 ¢ 6,18), acidez titulavel
(0,19, 0,19, 0,57, 0,01 e 0,01%), so6lidos soluveis (9,75, 11,5, 16,25, 6,75 e 6,83 Brix),
solidos totais (8,14, 7,89, 11,51, 7,87 ¢ 7,97 %), agucares totais (9,21, 9,70,15,36, 8,83 ¢
9,66), agucares redutores (1,63, 1,56, 3,13, 0,47 ¢ 0,32) e fenolicos totais (35,54, 19,27,
63,36, 69,54 ¢ 12,67 mg). A analise colorimétrica foi realizada apenas para as amostras F1
e F2, com resultados de 39,43 e 47,46 para L*, - 1,67 ¢ 1,13 para a*, 10,45 ¢ 7,91 para b*,
respectivamente. Para as andlises microbiologicas, constatou-se que ambas as amostras
atenderam aos parametros microbiologicos dispostos em legislagdo. Conclui-se que os
resultados obtidos para as bebidas foram satisfatorios, quando comparados aos padrdes de
identidade e qualidade do cupuagu para o néctar misto, bem como resultados satisfatorios
e semelhantes aos encontrados por outros pesquisadores em estudos similares, para
infusdes e bebidas tipo bubble tea. Todas as bebidas apresentaram resultados
microbiologicos dentro dos padrdes aceitdveis para refrigerantes e outros compostos
liquidos prontos para o consumo. Esses resultados indicam a viabilidade das novas
formulagdes desenvolvidas neste estudo para o consumo humano e comercializacdo de

possiveis bebidas funcionais.

Palavras-chave: néctar misto; infusdes; bubble tea, esferificagao.



ABSTRACT

This study aimed to develop and characterize the physical, chemical, and microbiological
characteristics of new bubble tea flavors incorporating encapsulated cupuagu nectar with
jambu and mint and lemongrass infusions. Initially, a formulation of mixed cupuagu nectar
with jambu flower (N1) was developed in proportions of 20:3%, respectively. Next, two
infusion formulations were prepared: mint infusion (H1) and lemongrass infusion (C1). To
prepare the bubble tea formulations, the infusions were combined with the encapsulated
nectar, resulting in two different formulations: F1) encapsulated mixed nectar with mint
infusion; F2) encapsulated mixed nectar with lemongrass infusion. The samples were
subjected to physicochemical and microbiological analyses, such as pH, total titratable
acidity (ATT), soluble solids (Brix°), total solids, instrumental color, phenolic compounds,
reducing sugars, and total sugars, as well as molds and yeasts, total and thermotolerant
coliforms. The results of the physicochemical analyses obtained for bubble tea drinks (F1
and F2), mixed nectar (N1), mint infusions (H1), and lemongrass infusions (Cl1),
respectively, showed pH values (3.88, 3.64, 3.34, 6.36 and 6.18), titratable acidity (0.19,
0.19, 0.57, 0.01 and 0.01%), soluble solids (9.75, 11.5, 16.25, 6.75 and 6.83 Brix), total
solids (8.14, 7.89, 11.51, 7.87 and 7.97 %), total sugars (9.21, 9.70, 15.36, 8.83 and 9),
reducing sugars (1.63, 1.56, 3.13, 0.47 and 0.32) and total phenolics (35.54, 19.27, 63.36,
69.54 and 12.67 mg). Colorimetric analysis was only carried out on the F1 and F2 samples,
with results of 39.43 and 47.46 for L*, - 1.67 and 1.13 for a*, 10.45 and 7.91 for b*,
respectively. The microbiological analysis showed that both samples complied with the
microbiological parameters laid down in the legislation. It can be concluded that the results
obtained for the drinks were satisfactory when compared to the cupuagu identity and quality
standards for the mixed nectar, as well as satisfactory and similar results to those found by
other researchers in similar studies for infusions and bubble tea drinks. All the drinks
showed microbiological results within acceptable standards for soft drinks and other ready-
to-drink liquid compounds. These results indicate the viability of the new formulations

developed in this study for human consumption and marketing as possible functional

drinks.

Keywords: mixed nectar; infusions; bubble tea; spherification.
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1 INTRODUCAO

O Brasil tem uma vasta produ¢ao de frutas, na qual esta presente em todos os
estados brasileiros, desempenhando a fruticultura um papel importante na alimentagao da
populacdo e na economia do pais. Anualmente, o Brasil produz cerca de 58 milhdes de
toneladas de frutas, tornando-se o terceiro maior produtor mundial desse segmento
(ABRAFRUTAS, 2023). Em termos de exportagao, segundo a Associacdo Brasileira dos
Produtores e Exportadores de Frutas e Derivados (ABRAFRUTAS), no ano de 2022, frutas
como manga, meldes, limdes e limas, uvas e melancia consolidaram-se como as frutas mais
exportadas, podendo ter alteragdes entres as trocas das primeiras posi¢cdes com o decorrer
dos anos.

As bebidas mistas tém ganhado espaco entre os consumidores, visando a busca por
novos sabores e de preferéncia aliado a produtos sauddveis. Nesse contexto, surgem os
néctares mistos e/ou blends que sdao uma tendéncia que se adequa as mudangas e
preferéncias do consumidor. Na elaboracao de blends ha a combinagao de sabores de frutas
ou destas com vegetais, agregando valor ao produto, melhorando a composicao,
combinando sabores e aromas e gerando valor nutricional (SILVA, 2013).

O cupuagu ¢ um dos frutos amazonicos mais explorados, pois o seu aproveitamento
possui grandes possibilidades de aplicagdao na industria. Sua polpa branco-amarelada de
sabor e aroma forte, apreciado por muitos, pode ser utilizada na elaboracao de sucos,
iogurtes, sorvetes, cremes, geleias, compotas, licores e etc. J4 suas sementes podem ser
empregadas na producdo de cupulate, um produto com caracteristicas nutritivas e
organolépticas semelhante ao chocolate (BARROS, 2015). A composi¢ao do cupuagu € rica
em flavonoides e taninos. Nos flavonoides do cupuacu, hé a identificagdo da epicatequina
e os derivados glicuronatos e sulfatados da isuscutelareinas e da hipolaetina. J4 os taninos,
ha as proantocianidinas, que sdo oligdmeros de flavonoides (BARROS, 2015).

O Jambu ¢ uma hortalica folhosa tipica da regido amazonica, seu uso € predominante
na culindria, medicina popular e em industrias de cosméticos e farmacos. Seu plantio ¢é
majoritariamente na regido norte do Brasil, esta mais associado a culinaria em pratos tipicos
como pato no tucupi, tacaca e outros. Conhecido pela sua caracteristica de formigamento e
poder anestésico através da substancia do espilantol. A planta do jambu ¢ fonte de
proteinas, lipidios, fibras, minerais, vitamina B1, B2 e C e componentes como flavonoides,

fendis, poliaminas e carotenoides (SAMPAIO et al, 2018).
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O bubble tea conhecido como cha de bolhas no Brasil ¢ uma bebida composta por cha,
contendo em seu interior pequenas esferas. Sua descoberta originou-se em Taiiwan, numa
casa de chas em 1986, logo apds, essa bebida exdtica foi se expandindo mundialmente. Seu
surgimento no Brasil se deu em 2016, por uma das empresas de seu segmento. Com o
decorrer dos tempos, essa bebida passou por modificagcdes e melhoramentos, passando a ser
acrescentado frutas, leite e entre outros, fazendo acontecer uma explosao de novos sabores.
(MOURA, 2021). Sendo muito consumido pelo publico infanto-juvenil, vém despertando
curiosidade e interesse de novos publicos, que buscam além de novos sabores, pensam
também na saudabilidade, obtendo assim, um novo produto com grande potencial
mercadoldgico.

A justificativa deste trabalho reside na necessidade de desenvolver novos sabores
de bebidas com grande potencial de aceitacdo e desenvolvimento, como ¢ o caso das
bebidas Bubble Tea. Nesse contexto, foram utilizados chds de ampla popularidade e
consumo no Brasil, como o ché de horteld e o cha de capim-cidreira, combinados com
ingrediente tipicos da regido amazonica, como o cupuagu € o jambu, com o intuito principal
de agregar valor as bebidas, além de obter caracteristicas nutricionais € sensoriais que as

coloquem como potenciais bebidas funcionais.
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2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo geral

O presente trabalho teve como objetivo elaborar uma bebida tipo bubble tea, a base
de infusdes de hortelad e capim-cidreira, adicionadas de esferas encapsuladas de néctar misto

de cupuacu com flor de jambu.

2.2 Objetivos especificos

e FElaborar o néctar misto de cupuagu com flor de jambu;
e Realizar o encapsulamento do néctar misto;
e Desenvolver infusdes de hortela e capim-cidreira;

e (aracterizagdo fisico-quimica e microbiologica do néctar misto, das infusdes e

da bebida tipo bubble tea.
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3 REVISAO BIBLIOGRAFICA

A revisdo bibliografica foi elaborada com base em trabalhos cientificos,
disponibilizados em plataformas de cunho cientifico, como Portal Capes Periodicos,
Biblioteca Digital Brasileira de Teses e Dissertagdes (BDTD), Brasil Scientific Electronic
Library Online (Scielo), institui¢des reguladoras, empresas publicas de pesquisas

agropecuarias e repositorios de universidades publicas.

3.1 Produtos amazonicos

3.1.1 Cupuacu

O cupuaguzeiro (Theobroma grandiflorum Schum) apresenta-se uma cultura nativa
da regido amazodnica, integrante do género Theobroma e pertencente a familia
Sterculiaceae, com arvores de pequeno a médio porte, variando entre 4 a 8 m de altura
quando em condig¢des cultivadas, podendo alcangar até 25 m de altura quando encontrada
em condi¢des naturais. Com producao média de 15 a 20 frutos por arvore, com frutos que
alcancam peso médio de 1,2 kg a 4 kg e facilidade de adaptacdo a consdrcios com outras
espécies de plantas, o cupuaguzeiro t€ém se destacado na fruticultura tropical, com boa
adaptabilidade, alto rendimento, tecnologias simples para obtencao e processamento dos
frutos, além de vasta usabilidade e aceitabilidade mercadologica de produtos oriundos
(GONDIM et al., 2001; MULLER et Al., 1995; PUGLIESE, 2010; POMBO, 2017).

Os frutos do cupuaguzeiro (Figura 1) possuem caracteristicas de baga, com formatos
diversos (elipsoide, oblonga, oval, redondo e/ou oboval), contando com epicarpo (rigido,
marrom e coberto com camada ferruginea), mesocarpo (polposo, branco-amarelo, acido e
com odor ativo) e a presenca/auséncia de sementes. Classificado como o maior dentre os
frutos do género Theobroma, o cupuagu apresenta em média 37% de polpa, 15% a 20% de
sementes, 3% de placenta e 45% de casca. No caso dos frutos sem sementes, o percentual de
polpa pode variar de 60% a 68% (SOUZA et al., 1999; GONDIM et al., 2001; SANTOS
FILHO; TORO, 2020).
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Fonte: Rosa, 2022.

O cupuagu apresenta coloragdo branco-amarelada, sabor acido e odor agradavel,
sendo muito apreciado e consumido na culindria das regides norte e nordeste do Brasil. Da
polpa do fruto, elaboram-se sucos, néctares, geleias, cremes, licores, bombons, sorvetes e
dentre outras sobremesas; ¢ das sementes, elabora-se o “cupulate”, produto analogo ao
chocolate (COHEN; JACKIX, 2005; BARROS, 2015; SANTOS FILHO; TORO, 2020).
Em virtude da grande quantidade de residuos provenientes da casca do fruto, varios
estudos vém sendo desenvolvidos, utilizando-os para além do adubo organico, como o uso
na biorrefinaria, para geracao de fontes de energias renovaveis através da biomassa da casca
do cupuacu (MARASCA, 2022; CAMPOS; FARIA; JOELE,2023)

Cultivado e dissipado por toda regido norte do pais e em alguns estados da regido
nordeste (Maranhdo e Bahia), o cupuacu apresenta importante relevancia na economia
regional, tendo em vista que, cerca de 84% da producdo e beneficiamento ainda ocorrem
em escala artesanal e sdo realizados, em grande parte, por pequenos produtores rurais
(agricultura familiar) e agroindustrias familiares, contribuindo assim, para seguranca
alimentar e geragdo de emprego e renda (MARASCA, 2022).

Nas tultimas décadas, o cupuagu tem ganhado grande visibilidade no mercado
nacional e internacional, interesse que vai além do seu sabor exotico, para com o seu
potencial de industrializacao, exploragao de propriedades quimicas (compostos bioativos)
e propriedades nutricionais. Dentre os interessados no fruto amazonico, encontram-se
paises europeus, asiaticos, norte e sul-americanos, além da alta demanda a nivel nacional
do produto, tornando- o uma das espécies frutiferas mais promissoras da regido amazonica

(SANTOS, 2018; MELO; NUNES, 2018; MOTA; SERRUFFO; ROCHA, 2020).
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O cupuagu apresenta em sua composi¢do elementos nutritivos dispostos em
quantidades expressivas (apresentado na Tabela 1), como vitamina C, sais minerais,
proteinas, lipidios, carboidratos e fibra alimentar (PUGLIESE, 2010). Além de compostos
bioativos, tais como compostos fendlicos, estes apresentam-se como os componentes de
maior interesse em estudos com o cupuagu, em fungdo das propriedades antioxidantes
presentes na polpa, que atuam inibindo ou diminuindo os efeitos dos radicais livres, tendo
como fungdo a protecdo das células desses radicais livres e dos possiveis efeitos danosos a
saude (COSTA, 2013).

Os compostos fenolicos apresentam-se como um grupo formado por diferentes
compostos quimicos que possuem propriedades fisico-quimicas variadas e fungdes. Os
compostos fenodlicos podem interferir em alvos fisioldgicos especificos, como na defesa
antioxidante, defesa contra processos inflamatdrios € mutagénicos, o que os atrela como
fator significativo ao combate e redugdo de doencas ndo transmissiveis e cronico-

degenerativas (OLIVEIRA; BASTOS, 2011; ROCHA et al., 2011).
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Tabela 1 — Composi¢ao centesimal, mineral e de vitamina em 100 g de cupuagu.

Componentes Cupuacu (100g de fruto)
Umidade (g) 86,2
Proteina (g) 1,2
Lipidios (g) 1,0

Carboidratos (g) 10,4

Energia (kcal) 47

Fibra alimentar (g) 3,1
Cinzas (g) 1,2

Magnésio (mg) 18

Calcio (mg) 13
Manganés (mg) 0,07
Fosforo (mg) 21

Ferro (mg) 0,5
Sédio (mg) 3
Cobre (mg) 0,07

Potéassio (mg) 331

Zinco (mg) 0,3
Vitamina C (mg) 24.5

Fonte: Tabela Brasileira de Composigdo de Alimentos — TACO (2006) apud PUGLIESE (2010).

Autores como Mota, Serruffo e Rocha (2020), destacam a importancia da exploracao

do cupuagu para o desenvolvimento de trabalhos e produtos inéditos, de forma a contribuir

com o aproveitamento mais eficiente e em totalidade do fruto, além da possibilidade de

geragdo de ativos de inovagdo, tais como, produtos € processos, que possam gerar

producdes patentarias, colocando o Brasil em foco no desenvolvimento e exploragao

sustentavel de produtos amazonicos.



3.1.2 Jambu

Denominada como planta alimenticia ndo convencional, o jambu (Acmella oleracea
(L.) R.K.Jansen), da familia Asteraceae, ¢ uma hortalica nativa da regido amazdnica,
majoritariamente presente no estado do Para (NASCIMENTO, 2019). No jambu (Figura 2)
ha uma substancia denominada como espilantol, caracterizando a hortali¢a a sensa¢do de
dorméncia e formigamento nos labios (LIMA, 2021). Além de uso medicinal, o jambu ¢
comumente usado na culinaria nortista em pratos tipicos da regido, tais como tacaca, pato

no tucupi, arroz paraense e dentre outros (SAMPAIO et al, 2018).

Figura 2 — Jambu (Acmella oleracea (L.) R.K.Jansen).

Fonte: Rodrigues, 2019.

O jambu tem grande referéncia nas industrias alimenticias, farmacéuticas e
cosméticas, pois sua utilizagdo ¢ variada e ¢ um produto anual, porém este vegetal ¢ mais
consumido em determinados periodos do ano, como em festas juninas, festas religiosas e
dentre outras, ou seja, tem um tempo determinado de maior saida na regido norte, pois os
periodos de festividades fazem bom uso do mesmo (SAMPAIO et al., 2021). Esse aumento
da demanda reflete sua importancia economicamente (FERREIRA et al.,2021).

Quanto a sua aplicabilidade, nos ultimos anos tem-se observado um aumento
significativo na procura do jambu, especialmente devido as suas propriedades medicinais.
Este vegetal tem sido utilizado no tratamento de anemias, resfriados e dores, o que ressalta
sua importancia ndo apenas como um ingrediente culinario, mas também como uma fonte
de beneficios para a satde. O jambu apresenta propriedades anti-inflamatorias, anestésicas,

analgésicas e até mesmo antipiréticas (LEITE et al., 2022).
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3.2 Bebidas nao alcoodlicas

3.2.1 Néctares de frutas

De acordo com a Lein® 6.871, de 4 junho de 2009, que dispde sobre a padronizagao,
a classificacao, o registro, a inspecao, a producao e a fiscalizacao de bebidas, compreende-
se néctar como: “a bebida ndo fermentada, obtida da dilui¢do em agua potavel da parte
comestivel do vegetal ou de seu extrato, adicionado de acucares, destinada ao consumo
direto”

Intitula-se néctar, o produto fabricado com quantidades entre 30% a 50% (m/m) de
polpa de frutas, salvaguardado em casos de frutas com acidez ou contetdo de polpa muito
elevado ou sabor muito forte, nestes casos, o contetido de polpa ndo deve ser inferior a 20%
(m/m) (BRASIL, 2003). Além disso, o néctar também pode ser elaborado pela combinacao
de uma ou mais partes comestiveis de vegetais e/ou seus extratos, sendo denominado de
“néctar misto” (BRASIL, 2009).

As legislagdes brasileiras que estabelecem informagdes referentes aos néctares,
consistem em instru¢des normativas e leis, tais quais: Instru¢do Normativa n° 12, de 4 de
setembro de 2003; Instru¢ao Normativa n® 42, de 11 de setembro de 2013; e Lei n°® 6.871,
de 4 junho de 2009.

Apesar da quantidade significativa de legislagdes, ndo ha grande abrangéncia de
conteudos a respeito de Padroes de Identidade e Qualidade (PIQ) de néctares de frutas,
restringindo-se apenas aos frutos como: abacaxi, acerola, cajd, caju, goiaba, graviola,
mamao, manga, maracuja, péssego ¢ pitanga (BRASIL, 2003). Esta limitagdo pode
influenciar de forma negativa no momento da formulagdo de néctares com frutas que nao se
encontram estabelecidas em regulamento, podendo resultar em uma interpretacao erronea
da legislacao, e consequentemente, na producao de produtos sem uniformidade, o que pode
comprometer a qualidade e conformidade do mercado (SANTOS et al., 2010).

Com isso, uma opcao a ser considerada para elaboragdo dos néctares com frutos
com regulamentos técnicos ainda nao estabelecidos, utiliza-se dos padrdes de identidade e
qualidade da polpa, do respectivo fruto, para elaboragdo do néctar, seguindo-os como os

parametros minimos para posterior comparac¢ao dos resultados obtidos.
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3.2.2 Chas, infusdes e decocgoes

Os primeiros relatos de chd remontam ao século XVII a.c., sendo uma das bebidas
mais antigas e apreciadas pelo ser humano. Originado na China, o0 mesmo ¢ cultivado e
consumido devido as suas caracteristicas particulares, como sabor, aroma e suas riquezas
medicinais, caracterizando-se como segunda bebida mais consumida do mundo, logo apds
a agua (ROBERTO, 2018).

No Brasil, a portaria de n°® 519, de 26 de junho de 1998, dispde sobre o Regulamento
Técnico para Fixacao de Identidade e Qualidade de Chés — Plantas Destinadas a Preparacao

de Infusdes ou Decocgdes, definindo chas como:

Produtos constituidos de partes de vegetais, inteiras, fragmentadas ou moidas,

obtidos por processos tecnologicos adequados a cada espécie, utilizados

exclusivamente na preparacdo de bebidas alimenticias por infusdo (preparagao

em agua, em temperatura a 90°C permanecendo em repouso por tempo

determinado) ou decocgdo (a erva ¢ mantida na agua ainda fria até obter a

temperatura de 90°C) por tempo determinado, conforme a(s) espécie(s)

vegetal(ais), ndo podendo ter finalidades farmacoterapéuticas (BRASIL, 1998).

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) — RDC n° 277, de 22 de
setembro de 2005, aprovou o “Regulamento Técnico Para Café, Cevada, Cha, Erva-Mate

e Produtos Soluveis”, definindo cha como:

“O produto constituido de uma ou mais partes de espécie(s) vegetal(is) inteira(s),
fragmentada(s) ou moida(s), com ou sem fermentagdo, tostada(s) ou ndo,
constantes de Regulamento Técnico de Espécies Vegetais para o Preparo de
Chas” (BRASIL, 2005).

Diante disso, denominam-se chds, apenas quando elaborados a partir da planta
Camellia sinensis, sendo o mais consumido o cha preto, produzido através das folhas de
sua planta. Infusao e decocgao apesar de métodos de obtengdo, também sao utilizados para
designar o preparo com as demais matérias primas, que ndo a Camellia sinensis (LIMA et
al., 2009).

Sendo uma das bebidas mais consumidas e antigas no mundo, os chés sao fontes de
diversos estudos cientificos, por ter em sua composi¢do grandes quantidades de compostos
bioativos como flavonoides, catequinas, alcaldides, sais minerais e entre outros (MORAIS

et al.,2009; SANTOS; SIQUEIRA, 2022).



O Brasil possui uma gama de producao e consumo de “chds”, tais como camomila,
erva doce, erva cidreira, capim-cidreira, boldo, erva mate, hortela e etc, que ao decorrer do
tempo tem se tratado principalmente como alimento funcional (MATSUBARA;
RODRIGUEZ- AMAYA, 2006).

O uso de outras plantas, frutos, raizes e folhas sdo denominadas como infusdes,
como por exemplo, erva doce, camomila, canela, cravo, horteld, capim-cidreira e dentre
outros. Popularmente passou a ser chamado também de “chd”, porém tecnicamente, sao

apenas infusdes para essas matérias-primas citadas acima (SANTOS; SIQUEIRA, 2022).

3.2.2.1 Infusao de hortela

Compreendendo 236 a 258 géneros e de 6.970 a 7.193 espécies. No Brasil, a familia
Lamiaceae ha cerca de 23 géneros e 232 espécies que sdo nativas no pais. Sao arbustos,
ervas ou arvores de distribuigdo cosmopolita, mas seu centro ¢ as origens mediterraneas, o
Oriente Médio e montanhas subtropicais (PEREIRA; SANTOS, 2013).

A hortela-pimenta, de nome cientifico Mentha x Piperita L. pertencente a familia
Lamiaceae, é uma planta trazida da Europa para o Brasil no periodo da colonizagdo. E uma
planta herbacea (ervas), comumente utilizada na industria farmacéutica, cosmética e
alimenticia no preparo de condimentos aromatizantes e bebidas. Seus ramos e
principalmente suas folhas sdo as partes mais empregadas para o seu uso (RODRIGUES;
GONZAGA, 2001).

A familia Lamiaceae, ¢ uma das maiores familias de plantas existentes, por sua vez,
sdo ricas em compostos polifendlicos. Suas espécies e subespécies ndo se diferem muito de
sua composicao, todas contém vitamina A, vitamina do complexo B e C, minerais e exerce
acdo tonica e estimulante no sistema digestorio e propriedades terapéuticas (ROBERTO,
2018).

As partes aéreas da hortela tém sido usadas a muito tempo, como chas e infusao,
sendo reconhecida por seus beneficios a saude, através de compostos bioativos,
proporcionando propriedades nutricionais e antioxidantes (ROBERTO, 2018).

O Brasil tem uma vasta produgdo de plantios e cultivo de plantas e ervas, como
exemplo, a hortela-pimenta que ¢ uma das ervas mais utilizadas no mundo pelas suas
diversas propriedades medicinais. Assim como as demais plantas, ela precisa ter um

cuidado no seu manejo, para nao ser afetada a sua qualidade (CARNEIRO et al.,2022). Seu
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ché pode ser empregado na técnica de infusdo, sendo bastante consumido em todo o mundo
e considerado uma bebida ndo alcoolica com consideravel interesse e presenga em varios

estudos cientificos, pelas propriedades que nela contém (SILVA, 2021).

3.2.2.2 Infusdo de capim-cidreira

Originario da India, de nomenclatura cientifica Cymbopogon citratus (DC.) Stapf,
popularmente conhecido como capim-cidreira, ¢ uma das espécies cultivadas e
administradas de plantas medicinais, estando na lista de um dos chas mais consumidos no
Brasil, de gosto marcante e muito aromatico, por consequéncia de Oleos essenciais
presentes em suas folhas. Além dos 0leos essenciais, em sua composi¢do ha o limoneno,
dipenteno, combopogonol, citral e mirceno (VAZ; JORGE, 2006)

Pertencente a familia Poaceae, o capim-cidreira ¢ largamente distribuido em paises
tropicais. No Brasil, recebe diferentes sindnimos ao se tratar dessa planta, como: capim-
limao, capim-santo e erva-cidreira. E utilizado como cha ou abafado, tendo o seu preparo
a partir de suas folhas alongadas. E buscado pela medicina por suas propriedades como
calmante, antipirético, analgésico, diurético, antirreumatico e em disturbios digestivos
(MACHADO et al.,2015).

O capim-cidreira ¢ diversificado por sua utilizacdo em diferentes areas de aplicagao.
No Brasil, ¢ valorizado por suas propriedades medicinais, atuando em distirbios
emocionais, regulacao do sono e efeitos calmantes. Além disso, ¢ reconhecido por seus
beneficios no tratamento de problemas gastrointestinais e como agente antidepressivo
(MELO et al., 2001).

O uso de chas no Brasil esta relacionado a fins curativos, em virtude da influéncia
da cultura indigena, europeia e negra. Contudo, as infusdes sdo mais obtidas através de
ervas frescas, destacando a erva-doce, horteld e capim-cidreira (OLIVEIRA; SANTOS,
2021). Seu uso ¢ predominante na forma de infusdo utilizando folhas frescas e/ou secas,
todavia, hd também grande interesse na extracdo de seus dleos essenciais. (OLIVEIRA;

SANTOS, 2021).
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3.3 Bubble tea

Bubble tea (Figura 3), também conhecido como “chd de bolhas”, ¢ uma bebida
asiatica origindria da cidade de Taichung, Taiwan, na década de 1980. Elaborada a base de
ché e pérolas de tapioca, geralmente, € servida gelada, tornando-se uma opgao refrescante e

popular, tanto na Asia quanto em outras partes do mundo (LIN et al., 2019).

Figura 3 — Diversos sabores de Bubble Tea, da marca Bubblekill.

Fonte: Battibugli, 2021.

Além do uso dos ingredientes originais, a bebida pode conter ou nao a adi¢ao de
sucos de frutas e a adicao opcional de leite. As pérolas adicionadas sdo obtidas de amido
de tapioca ou bolhas frutadas de alginato de sddio, quando estourada gera sensacdo de
refrescancia ao consumidor (BORTOLINI; MACIEL; HAMINIUK, 2024).

No Brasil, seu surgimento se deu em 2016, quando uma das primeiras empresas do
segmento expandiu a bebida ao Brasil. Na bebida contém esferas comestiveis de tapioca,
sendo uma bebida a base de cha, gelo e agucar. Podendo sofisticar usando demais
ingredientes, como leite, frutas e dentre outros (MOURA, 2021).

Ao decorrer do tempo, o bubble tea sofreu algumas modificacdes na sua elaboragao,
deixando de lado os ingredientes originais. A medida que foi se tornando conhecido, foram
implementadas variagdes, a qual atualmente sdo as mais conhecidas, desde conservantes
(aromatizantes, corantes e etc) a novos sabores de frutas, até o cha passou a ser substituido
pela implementagdo do suco de frutas, leite e pérolas coloridas ou cubos de geléia. Essas
variacoes de certa forma se tornaram positivas, pois foi o que o fez ser expandindo
mundialmente, porque as combinagdes do suco de frutas e as bolhas comestiveis foram um

grande marco quando citado o marketing, atraindo a atengdo ndo somente de jovens e



adultos, mas também de criangas, ou seja, o publico interessado se multiplicou
(YAGUANA et al., 2016).

Na preparacao do chd, podem ser adicionados diferentes sabores e esséncias, alguns
dos sabores disponiveis sao morango, kiwi, manga, meldo, maracuja, limao, abacaxi,
banana, maga verde, uva, péssego e dentre outros. Além das frutas citadas acima, podem ser
incrementados o coco, chocolate, café, cevada, gengibre, gergelim, améndoa e flores

comestiveis como lavanda e violeta (YAGUANA et al., 2016).

3.3.1 Encapsulagado

A gastronomia molecular consiste numa pratica culinaria que esta relacionada com
as propriedades fisico-quimicas dos alimentos e processos tecnoldgicos como agitagao,
geleificacdo e dentre outros. O uso de gelificantes ¢ considerado uma culinéria molecular,
que se assemelha a técnica de esferificacdo, na qual ha a transformagdo de alimentos em
formatos de capsulas ou esferas (KOOP, 2014).

A esferificacdo ¢ uma técnica da geleificagdo, na qual o alimento ¢ encapsulado por
uma fina pelicula, protegendo o alimento armazenado inserido a membrana de gel,
transformando numa esfera comestivel de textura e sabor unico, podendo obter diversos
formatos (KOOP, 2014).

O processo de gelificagdo 10nica ocorre quando uma solugdo polimera de alginato
de s6dio que contém o material, ¢ gotejada sobre uma solugdo i6nica de concentragdes
adequadas, quando em contato, formam-se niveis de encapsulamento, de diferentes
formas e tamanhos. Quando em contato, resulta-se na formacdo instantanea de
microparticulas que encapsulam o produto dentro dessa rede gelatinosa (OLIVEIRA,
2011).

Para a formagdo do desenvolvimento do gel, o alginato de s6dio na presenga de
cations divalentes como calcio, obtém o desenvolvimento do gel, ocorrendo uma interagao
entre ions de calcio e cadeias de acido guluronico e galacturonico, na qual estdo presente
no alginato e pectina, respectivamente, formando um bloco de ligacdes (MOURA, 2021).

A técnica de encapsulacdo utilizando alginato de sodio ¢ realizada ao gotejar uma
solugdo de alginato em um liquido contendo cloreto de calcio, resultando na formagao
instantanea de capsulas (MOURA, 2021). Havendo duas abordagens principais para
executacao da técnica: basica e inversa (OLIVEIRA, 2011).

Na esferificag@o basica, o alginato de sodio ¢ adicionado ao liquido onde as esferas
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serdo formadas, enquanto o cloreto de célcio ¢ dissolvido em dgua. Em seguida, a mistura
de alginato de sodio ¢ gotejada na solugdo de cloreto de calcio (OLIVEIRA, 2011).

Por outro lado, na esferificagdo inversa, o gluconato de calcio ¢ dissolvido no
liquido onde as esferas serdo criadas, enquanto o alginato de sédio ¢ dissolvido em agua.
Posteriormente, a mistura do liquido contendo gluconato de célcio ¢ gotejada na solucao
de alginato (OLIVEIRA, 2011).

Molecularmente o alginato de sdédio € um polissacarideo linear composto por dois
blocos principais formados por unidade de acido manuroénico e dcido gulurdnico unidos por
ligagdes de 1,4. E um polissacarideo auto-degradavel quando aquecido por um periodo
prolongado. Considerado um biopolimero, o alginato de sddio ¢ extraido da natureza,
principalmente de algas marrons (OLIVEIRA, 2011).

Na érea de alimentos, o alginato de sodio contém propriedades semelhantes a
pectina e pode ser usado na aplicagdo de sorvetes, estabilizantes de molhos, queijos e
espessantes para sucos naturais (OLIVEIRA, 2011).

O cloreto de calcio tem uma importante fungdo, sendo ele um macronutriente
vegetal favorecendo processos metabodlicos, como: formagdo da parede celular e regulagao
da funcionalidade metabdlica. O sal clorado ¢ um agente de alto potencial na pos-colheita
de minimamente processados. Acima de tudo, ele pode ser incorporado na cobertura de
frutos revelando sua aplicabilidade e pontos positivos na vida de prateleira da matéria
prima, além de melhorar a textura, a coloracdo e induz a geleificacdo de determinadas
coberturas (OLIVEIRA, 2011).

No vegetal, apresenta qualidades apods a colheita, sendo no produto final e a sua
capacidade de armazenamento, pois o calcio favorece o amolecimento, a firmeza e o tempo
de vida do vegetal (OLIVEIRA, 2011).

O uso dessa pratica se resume a prote¢do do nucleo contido no interior da esfera
com objetivo de proteger o material das condigdes ambientais, de obter efeitos indesejaveis
de luz, oxigénio e umidade, dando assim um aumento de vida de prateleira para o produto

contido na esfera (KOOP, 2014; OLIVEIRA, 2020)
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4  MATERIAIS E METODOS

4.1 Materiais

O presente trabalho foi realizado no Laboratoério de Tecnologia em Alimentos,
do Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia do Amapa (IFAP), Campus
Macapa, durante os meses de julho a dezembro de 2023. As matérias-primas utilizadas foram
adquiridas, em parte, através de pequenos produtores rurais e em mercado local da cidade
de Macapa (AP).

O cupuagu foi adquirido em forma de polpa congelada, proveniente de produtores
rurais da Comunidade Colonia do Matapi, zona rural do municipio de Porto Grande (AP).
As polpas foram transportadas em caixa térmica até a chegada ao laboratério e armazenadas
em freezer horizontal a -18 °C até posterior uso.

O jambu foi adquirido in natura, no mercado Varejao do Japonés localizado na
cidade de Macapa (AP), assim como a sacarose, o cha de hortela e o cha de capim-cidreira.

Os sais reagentes, alginato de sodio e cloreto de calcio, utilizados no processo de
esterificacdo foram obtidos da marca GastronomyLab, encomendados através do site da

empresa.

4.2 Metodologia proposta

4.2.1 Preparo das matérias-primas

Realizou-se a selecdo e higienizagdo do jambu, seguido de imersao em uma solucao
de hipoclorito de s6dio a 200 ppm por 15 minutos, € posterior enxague em agua corrente
para remocao do excesso do produto, de acordo com Araujo et al., (2021).

Em seguida, o jambu foi submetido ao processo de branqueamento a 70 °C por 3
minutos, seguido imediatamente por um choque térmico em agua fria para interromper o
processo de cozimento. Esta etapa teve como intuito inativar enzimas e reduzir a carga
microbiana, além de influenciar em caracteristicas do vegetal, como a fixa¢do de cor
(SILVA, 2000; MAEDA et al., 2006).

ApoOs o branqueamento, as flores e as folhas foram selecionadas e separadas,
resultando nas flores de jambu a serem utilizadas na elaboragdo do néctar misto. O preparo

do jambu encontra-se expresso no Fluxograma 1.
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Fluxograma 1 — Preparo do jambu.

Selegdo Higienizagdo Pesagem

Branqueamento a 70 °C Separagdo das folhas e

Obtencdo das flores por 3 minutos das flores

Fonte: autoria propria, 2024.

Em relagdo a polpa de cupuagu, esta foi descongelada sob refrigeracdo em

refrigerador doméstico por 24 horas, até seu posterior uso.

4.2.2 Formulagdo do néctar misto de cupuagu com flor de jambu

A presente formulagdao baseou-se na Instru¢do Normativa n° 12, de 4 de setembro
de 2003, que estabelece sobre os Padrdes de Identidade e Qualidade dos Néctares de
abacaxi, acerola, cajd, caju, goiaba, graviola, mamao, manga, maracuja, péssego e pitanga;
e na Portaria n° 58, de 30 de agosto de 2016, que dispde sobre os Padrdes de Identidade e
Qualidade de Polpa de Frutas.

Tendo em vista que, ainda ndo encontram-se estabelecidos os Padrdes de Identidade
e Qualidade do Néctar de Cupuagu, fez-se necessario a busca por embasamento nos Padroes
de Identidade e Qualidade da Polpa de Cupuacu, obedecendo os parametros minimos
estabelecidos para a polpa, no momento da elaboracao do néctar misto (BRASIL, 2016).

Para fabricagdo do néctar misto de cupuagu com flor de jambu, elaborou-se uma
formulagdo contendo 20% de cupuagu e 3% flor de jambu, padronizada com 12% de
sacarose. A presente formulacao foi codificada como N1 para sua melhor compreensao e

identificacdo.
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Tabela 2 — Formulagio de néctar misto de cupuagu com flor de jambu.

Formulacao Polpa de cupuacu (%)  Flor de Jambu (%) Sacarose (%) Agua (%)

N1 20 3 12 65

Fonte: autoria propria, 2024.

Os ingredientes foram pesados e homogeneizados em liquidificador industrial por
um minuto, posteriormente, a bebida foi pasteurizada a 90 °C por 3 minutos em recipiente
de aco inoxidavel em fogdo doméstico. Em seguida realizou-se o envase a quente (hot fill)
em embalagem de vidro previamente esterilizada. Logo ap6s o envase, a bebida foi
resfriada até atingir a temperatura de 0 °C e armazenada em um refrigerador doméstico,
seguindo a metodologia descrita por Jesus et al. (2019).

O processamento do néctar encontra-se expresso no Fluxograma 2, o produto

obtido ¢ exposto na Figura 4.

Fluxograma 2 — Formulag@o do néctar misto de cupuagu com flor de jambu.

Formulacao do néctar
misto, com 20% de

capuagu, 3% de Pesagem _M1st211.ra de
jambu e 12% de Ingredientes
sacarose
E Pasteurizagido a 90 °C N
nvase a quente por 3 minutos Homogeneizagio

Armazenamento

Fonte: autoria propria, 2024.



Figura 4 — Néctar misto de cupuagu com flor de jambu.

Fonte: autoria propria, 2024.

4.2.3 Elaboragdo das bebidas tipo bubble tea, a base de infusdes de hortela e de capim-

cidreira

Para a elaboragdo da bebida tipo bubble tea, inicialmente realizou-se o processo
de encapsulacdo do néctar misto de cupuagu com flor de jambu, por meio da gelificacao
10nica, utilizando sais como alginato de sodio e cloreto de célcio, empregando a técnica de

esferificagao
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basica, conforme metodologia descrita por autores como Koop (2014) e Langanova (2014).

Ap6s o preparo do néctar misto, adicionou-se 1% de alginato de so6dio e procedeu-
se a homogeneizacdo em liquidificador industrial por um minuto, garantindo a fusao
completa das substancias e evitando a formagao de conglomerados.

Em seguida, procedeu-se ao preparo da solucao de cloreto de célcio (CaCl2), onde
fez- se a dissolug@o de 1% de cloreto de calcio em dgua mineral, esta solu¢do quando em
contato com o alginato de sodio, propicia a formagao de esferas.

Para formagdo do néctar encapsulado, fez-se uso do Kit Caviar Box, utensilio com
orificios responsaveis pelo gotejamento da substancia e estruturacdo do formato desejado
das esferas (Figura 5). Neste utensilio, adicionou-se o néctar misto anteriormente preparado
(com adi¢ao de alginato de sodio) e realizou-se o gotejamento da substancia em solucao
preparada de cloreto de calcio, obtendo assim, as esferas de néctar de cupuagu com flor de

jambu (Figura 6).
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Figura 5 — Esferifica¢@o do néctar misto, utilizando Kit Caviar Box.

Fonte: autoria propria, 2024.

Figura 6 — Néctar encapsulado de cupuagu com flor de jambu

Fonte: autoria propria, 2024.

Para o preparo das infusdes, elaborou-se duas formulagdes, sendo: I) infusdo de
horteld; e II) infusdo de capim-cidreira; ambas com 7% de sacarose. Estas, por sua vez, foram
elaboradas conforme instrugdes descritas pelo fabricante, onde aqueceu-se a dgua a 90 °C,
e adicionou-se a ela, os sachés contendo as respectivas ervas, realizando a infusao por 3
minutos. As infusdes de horteld e capim-cidreira foram codificadas como H1 e C1 (Figura

7), respectivamente.



Figura 7 — Infusdes de capim-cidreira e horteld, respectivamente.

Fonte: autoria propria, 2024.

Por fim, realizou-se a jun¢do do néctar encapsulado e das infusdes preparadas, na
proporcao 50:50, respectivamente. Obtendo assim, duas formulag¢des da bebida tipo bubble
tea: F1 (Néctar misto encapsulado de cupuagu com flor de jambu, a base de infusdo de
horteld) e F2 (Néctar misto encapsulado de cupuagu com flor de jambu, a base de infusdo

de capim- cidreira), exibidos na Figura 8.

Tabela 3 — Formulagdes das bebidas tipo bubble tea, com infusio de horteld e infusdo de capim-cidreira.
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Formulacées Teor de néctar (%) Teor de infusio (%)
F1 50 50
F2 50 50

Fonte: autoria propria, 2024.



Figura 8 — Formulagdes F1 e F2, da bebida tipo bubble tea.

Fonte: autoria propria, 2024.

Ambas as formulagdes da bebida tipo bubble tea foram submetidas ao processo de
pasteurizagdo a 90 °C por 3 minutos, e posteriormente envasadas a quente em recipientes
de vidro previamente esterilizados, em seguida resfriadas e armazenadas em refrigerador
doméstico a 4 °C (JESUS et al., 2019).

O processamento das bebidas encontra-se expresso no Fluxograma 3, desde a
obtencdo do néctar encapsulado, ao preparo das infusdes e obtencdo das respectivas

formulacdes da bebida tipo bubble tea.

Fluxograma 3 — Elaboragao das bebidas tipo bubble tea, a base de infusdes de hortelad e de capim-cidreira

Encapsulag@o do néctar Preparo das infusdes de Jung@o do néctar

misto com 1% de ~ DR encapsulado e das

: L horteld e capim-cidreira a . ~ ~

alginato de s6dio em o . infusdes, para obtengdo
~ o 90 °C por 3 minutos, com : .

solugdo de 1% de cloreto . X o das bebidas tipo bubble

adicdo de 7% de sacarose

de calcio tea
Pasteurizacdo das
Armazenamento Envase a quente bebidas tipo bubble tea, a
90 °C por 3 minutos

Fonte: autoria propria, 2024.



4.3 Caracterizacio fisico-quimica e microbiologica

As andlises fisico-quimicas e microbiologicas foram realizadas nos Laboratorios de
Alimentos do Instituto Federal do Amapa (IFAP) e nos Laboratorios de Alimentos e
Biotecnologia, da Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria (EMBRAPA), unidade
Macapa.

As andlises foram realizadas em triplicata, para as cinco amostras: bubble tea com
infusdo de horteld; bubble tea com infusao de capim-cidreira; néctar misto de cupuagu com

flor de jambu; infusao de horteld; e infusdo de capim-cidreira.

4.3.1 Andlises fisico-quimicas

As andlises fisico-quimicas incluem pH, acidez titulavel total (ATT), so6lidos
soluveis (Brix®), solidos totais, cor instrumental, compostos fenolicos, agticares redutores

e acucares totais.

4.3.1.1 pH

A determinacdo de pH foi realizada através da leitura direta do conteido em
medidor de pH de bancada, conforme a metodologia descrita no método 017/IV de

“M¢étodos Fisico- quimicos para Analise de Alimentos”, do Instituto Adolfo Lutz (2008).

4.3.1.2 Acidez titulavel total

A determinacdao de acidez titulavel total foi realizada através de método
titulométrico utilizando solugdo de hidroxido de s6dio (NaOH) 0,1 M em solugao indicadora
de fenolftaleina, conforme descrito no método 312/IV de “Métodos Fisico-quimicos para
Andlise de Alimentos”, do Instituto Adolfo Lutz (2008).

Para as amostras que contém tanto conteudo solido quanto liquido, como ¢ o caso
das bebidas encapsuladas, as capsulas foram submetidas ao processo de maceragdo com o
auxilio de um almofariz e pistilo. Isso foi feito para extrair o conteido presente nas
capsulas, permitindo a mistura do contetido s6lido com o liquido. Dessa forma, foi possivel

realizar a leitura de ambos os componentes presentes, € ndo apenas da parte liquida.
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Os resultados obtidos foram expressos em porcentagem de acido citrico, conforme
Equacao 1:
Vx FxMx PM = g de 4cido organico por cento m/m ou m/v Eq. (1)

10xPxn

Onde: V: Volume da solucao de hidréxido de so6dio gasto na titulagdo em mL;
M: Molaridade da solu¢do de hidroxido de sodio;
P: Massa da amostra em g ou volume pipetado em mL;
PM: Peso molecular do acido correspondente em g;
n: numero de hidrogénios ionizaveis (tabela 4);

F: Fator de correcdo da solugdo em hidroxido de sodio.

Tabela 4 — Numero de H+ dos acidos organicos.

Acidos orgéanicos PM (g) N
acido citrico 192 3
acido tartarico 150 2
4cido malico 134 2
acido lactico 90 1
acido acético 60 1

Fonte: Instituto Adolf Lutz, 2008.

4.3.1.3 Solidos soliveis (°Brix)

Os so6lidos soluveis foram obtidos através de leitura direta em refratdmetro Abbe de
bancada com escala de 0 a 95% Brix, onde adicionou-se de 2-3 (duas a trés) gotas da

amostra e procedeu-se a leitura, com resultados expressos através da escala °Brix
(INSTITUTO ADOLF LUTZ, 2008).
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4.3.1.4 Solidos totais

A determinacgao de sélidos totais foi realizada através de leitura em balanca com
determinador de umidade por infravermelho a 105 °C, conforme instrugdes do fabricante
para utilizagdo do equipamento.

Os resultados obtidos foram expressos através de porcentagem do teor de umidade

e teor de matéria seca (solidos totais) presentes na amostra, emitidos automaticamente pelo

equipamento, calculado conforme Equacao 2.

Solidos Totais (%) = 100 — Umidade (%) Eq. (2)

4.3.1.5 Cor instrumental

A determinagdo de cor foi obtida através de analise colorimétrica, com auxilio do
colorimetro Konica Minolta CR-400, adotando o espago de cor CIELAB ou CIE L*a*b,
representando assim, L* (luminosidade) variando do preto = 0 ao branco = 100, a*
representando coordenadas do vermelho (+) ao verde (-), e b* representando coordenadas

do azul (-) ao amarelo (+) (EMBRAPA, 2017; KONICA MINOLTA).

Os resultados obtidos foram expressos conforme Equacgdes (3), (4), (5) e (6):

AL* = diferenc¢a entre o mais claro — mais escuro Eq. (3)
Aa* = diferenca entre o mais vermelho — mais verde Eq. (4)
Ab* = diferenc¢a entre o mais amarelo — mais azul Eq. (5)
AE*=[AL*2 + Aa*2 +Ab*2] Y5 Eq. (6)

Onde: AL: Delta de variagao para luminosidade;
Aa*: Delta de variag@o para coordenada
vermelho/verde; Ab*: Delta de variagao para

coordenada amarelo/ azul; AE*: Diferenca total de cor.
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4.3.1.6 Compostos fenolicos totais

Os compostos fenodlicos totais foram determinados conforme método colorimétrico
de Folin-Ciocalteau, com leitura realizada em curva padrio de acido galico com
absorbancia 725 nm por espectrofotometria, com equagdo de reta no valor R = 0,9966, de

acordo com a metodologia descrita por Margraf et al. (2016), com algumas adaptagdes.

Os resultados obtidos foram expressos em miligrama (mg) de acido gélico/100g,

conforme Equacdo 7:

Fenolicos Totais (mg acido galico equivalente. 100g -1) =[C x (D/m)] x 100 Eq. (7)

Onde: C: concentracdo de 4cido galico equivalente no extrato da amostra (mg. L™);
D: diluicao da amostra, em litros, referente ao extrato;

m: massa da amostra utilizada na extracdo, expressa em gramas.

4.3.1.7 Acucares redutores e totais

Os agucares redutores (AR) e totais (AT) foram obtidos através de andlise
espectrofotométrica, pelo emprego do acido 3,5-dinitrosalicilico (DNS), de acordo com a
metodologia descrita por Vasconcelos, Pinto e Aragao (2013).

Os resultados obtidos foram expressos conforme Equagao 8:

GRT % =abs x fx d Eq. (8)

Onde: GRT: Grupos redutores totais;
Abs: Média das absorbancias
lidas; f: fator de concentragao.

D: ¢ inverso da dilui¢ao da amostra.

4.3.2 Analises microbioldgicas

As andlises microbiologicas consistiram na contagem de coliformes totais,
coliformes termotolerantes e de bolores e leveduras, conforme Manual de Métodos para
Anélise Microbiolégica de Alimentos ¢ Agua (2007). As analises foram realizadas em

triplicata.



Para a realiza¢do de ambas as analises microbioldgicas, primeiramente realizou-se
o preparo das dilui¢des, onde pesou-se 25 mL da amostra e adicionou-a em 225 mL de
solugdo de 4gua peptonada alcalina (APA), realizando a primeira dilui¢io 107
Posteriormente, realizou-se a segunda dilui¢do, retirando 1 mL da dilui¢do anteriormente
preparada para 9 mL de diluente (APA), e por conseguinte, repetiu-se as operagdes até a

chegada a diluigdo 1073

4.3.2.1 Coliformes totais e termotolerantes

Para contagem de coliformes totais e termotolerantes, primeiramente realizou-se o
teste presuntivo através da identificacdo da formagdo de gas, com auxilio do tubo de
Durhan. Para inoculac3o, retirou-se 1 mL da dilui¢do 10" (Agua peptonada e amostra) em
tubo contendo 9 mL de Caldo Lauril Sulfato Triptose (LST), posteriormente, realizou-se
novamente o procedimento até a chegada a dilui¢io 107, Estes foram incubados a 35+ 0,5
°C/ 24 +2h.

Para realizacao dos testes confirmativos, transferiu-se aliquotas dos tubos de LST
que produziram gés, para culturas de Caldo Verde Brilhante Bile 2% (Coliformes Totais)
e Caldo E. coli (Coliformes Termotolerantes), realizando a incubacdo 35 + 0,5°C/ 24 £2 h
e 45,5 £ 0,2°C/ 24 £2 h, respectivamente.

Os resultados foram determinados conforme Numero Mais Provavel (NMP)/g ou
mL, utilizando a tabela de NMP, disponivel no Manual de Métodos para Andlise

Microbiolégica de Alimentos (2007).

4.3.2.2 Bolores e Leveduras

Para inoculagio de bolores e leveduras, adicionou-se 18 mL de Agar Batata Glicose
acidificado com 4cido tartarico 10% em placa de Petri até a solidificagdo do meio, em
seguida, adicionou-se 0,1 mL de cada dilui¢ao anteriormente preparada e espalhou-as com

o auxilio da al¢a de Drigalski. Estas foram incubadas a 22-25 °C por 5 dias.

Os resultados foram expressos em UFC/g ou mL da amostra, conforme Equagao 9:
N° de coldnias x inverso dilui¢ao x 10 = UFC/g ou mL da amostra Eq. (9)

Onde: UFC: Unidade Formadora de Colonias.
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4.3.3 Analise estatistica dos dados

A analise estatistica dos dados foi conduzida utilizando a andlise de variancia
(ANOVA) e teste de Tukey a nivel de significancia de 5%. Todos os dados foram tratados
estatisticamente utilizando o programa de computador Excel Office, Versdo Microsoft

Office Mondo 2016.
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5 RESULTADOS E DISCUSSOES

5.1 Caracterizacao fisico-quimica das bebidas

Tabela 5 — Caracterizagdo fisico-quimica das bebidas tipo bubble tea, do néctar e das infusdes.

PARAMETROS FORMULACOES
ANALITICOS
F1 F2 N1 H1 C1
pH 3,882+£0,17 3,64+ 0,01 3,34°+£0,00 6,369+ 0,02 6,184+ 0,00
ATT 0,192+ 0,00 0,192+ 0,01 0,57+ 0,01 0,01°+0,00 0,01°+ 0,00
SST (°Brix) 9,752+ 0,00 11,5°+0,00 16,25°+ 0,00 6,754+ 0,00 6,834+ 0,14
Solidos totais 8,142+ 0,28 7,892+ 0,34 11,512+ 0,11 7,872+ 0,65 7,972+ 0,23
AT 9,212+ 0,41 9,702+ 0,41 15,360+ 0,83 8,832+0,19 9,662+ 0,15
AR 1,632+ 0,01 1,562+ 0,04 3,135+ 0,83 0,47°+ 0,08 0,32°+0,01
Fenélicos totais 35,5474 120 192752034  6336°£3,10 69,549 0,75 12,67°% 038
L* 39,432+ 287 47,462+ 5,56 — - —
a* -1,672+£0,14 -1,132+£ 0,43 — — —
b* 1045°= 1,11 7.91°+ 1,04 - Z -

SST: Soélidos soluveis totais; ATT: Acidez titulavel total; AT: Agucares totais; AR: Acticares redutores; L*:
luminosidade; a*: coordenada vermelho/verde; b*: coordenada amarelo/azul. Os resultados foram expressos

em média e desvio-padrao, letras iguais ndo diferem pelo teste de Tukey (a = 0,05).

Os resultados da caracterizagdo fisico-quimica das cincos amostras distintas estao
apresentados na tabela 5. Estas amostras incluem: bubble tea com infusdo de hortela (F1),
bubble tea com infusdo de capim-cidreira (F2), néctar misto de cupuagu com flor de jambu
(N1), infusdo de hortela (H1), e infusdo de capim-cidreira (C1). Os dados foram analisados
utilizando estatistica de média e desvio-padrdo para melhor compreensdo e interpretacao
dos resultados.

Tendo em vista que as amostras estudadas ndo apresentam as mesmas
caracteristicas e ndo pertencem ao mesmo grupo de bebidas, os resultados foram analisados
levando em consideracao as particularidades de cada tipo de bebida e suas caracteristicas
distintas.

Algumas bebidas apresentam padroes de identidade e qualidade estabelecidos em

legislagdo, como ¢ o caso dos néctares de frutas, bebidas como chd e infusdes



frequentemente carecem de informagdes detalhadas sobre a obtencdo das ervas utilizadas.
Por outro lado, bebidas inovadoras como bubble tea ainda ndo possuem regulamentacio
especifica de fabricacdo. Diante disso, as bebidas que ndo estdo respaldadas pela
legislagdo foram comparadas com base nos resultados de estudos anteriores conduzidos

por pesquisadores em contextos semelhantes aos observados neste estudo.

5.1.1 Néctar misto de cupuagu com flor de jambu

Os resultados obtidos na amostra N1 para parametros como pH, so6lidos soluveis
(Brix), solidos totais e aglicares totais (expressos na Tabela 5) encontram-se dentro dos
valores estabelecidos nos Padrdes de Identidade e Qualidade para Polpa de Cupuagu, com
valores minimos de 3,0, 9,0, 9,5, 6,0, respectivamente (BRASIL, 2016).

Autores como Jesus et al. (2019), obtiveram valores de pH relativamente superiores
em suas formulagdes de néctar misto de cupuagu e agai (entre 3,53 a 3,64), indicando assim,
maior predominancia e destaque do cupuacu na formulagdao de produtos mistos. Valores
aproximados (com pH em torno de 3,40) foram obtidos por Nazaré (2000) em formulagao
de néctar de cupuacu. Assim como Costa (2013), com valores entre 3,16 a 3,25, em
formulagdes de néctares de cupuagu com diferentes concentragdes de polpa. Constatando
assim, que a amostra N1 encontra-se na faixa de pH prevista para o cupuagu e produtos
derivados.

Os solidos soluveis totais (°Brix) apresentaram resultado em média de 16,25 °Brix,
quando formulado nas propor¢des de 20% e 3% (de polpa de cupuacu e flor de jambu,
respectivamente), com 12% de sacarose. Resultados semelhantes foram registrados por
Carvalho, Fonseca e Apresentagdo (2016) em estudos com néctares mistos de graviola e
cupuagu, fabricados em diferentes concentracdes de polpas e adicionados de 10% de
sacarose, obtendo valores de s6lidos soliiveis que variaram entre 14,5 a 15,2 °Brix.

Estudos propostos por Matos (2013) avaliaram a aceitabilidade sensorial de néctares
de cupuagu formulados com diferentes concentracdes de sacarose até obtencao de 11, 13 e
15 °Brix, observando-se maior preferéncia e intengdo de compra para néctares com teores
mais elevados de agucar (13 e 15 °Brix), com énfase para formulacao elaborada com 15
°Brix.

Mattieto, Lima e Alves (2009) em seu trabalho sobre suco tropical de cupuagu,
camu- camu e guarana, obtiveram destaque em uma de suas formulagdes (nas proporgdes de

40:10:0,2, respectivamente) com 18°Brix, onde adquiriram 70,55% de aceitacao e 84,54%
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de inten¢do de compra. O que demonstra maior interesse no consumo de bebidas com teores
mais elevados de aglcares por parte dos consumidores, obtendo assim, resultados
relativamente satisfatorios para a amostra N1 elaborada com 16,25 °Brix, quando
comparada aos resultados dos respectivos autores.

Os solidos totais obtiveram resultado em torno de 11,25%, quando os PIQ indicam
como parametro minimo de 9,0 para polpa, estando de acordo com o disposto em
legislacao. Os solidos totais podem indicar a presenga de adulteragdes em polpas de frutas,
tal como a fraude por diluicao, seja para facilitar o processamento da polpa e/ou com o
intuito de aumentar o rendimento pela diminuicao de polpa e aumento de agua (SILVA et
al, 2011; BARBOSA; MATIAS, 2020). Os solidos totais indicam que a amostra N1 foi
elaborada com polpas nao diluidas, caso nao, os parametros encontrariam-se relativamente
inferiores ao estipulado em legislacao.

Para o pardmetro de acidez tituldvel total expressa em acido citrico, com valor
minimo de 1,50 (g/100) disposto na legislagao brasileira para polpa de cupuacu (BRASIL,
2016), pode- se observar resultado inferior ao estipulado, com valor de 0,57% de 4acido
citrico no néctar misto de cupuagu com flor de jambu (amostra N1), ndo adequando-se aos
Padrdes de Identidade e Qualidade para o respectivo fruto.

Todavia, caso semelhante foi observado por Costa (2013), com acidez titulavel de
0,57% em sua formulacdo de néctar de cupuagu elaborada com 25% de polpa,
argumentando resultado obtido com base na relacao entre sacarose e acidez, de modo que,
quanto maior fosse o teor de sacarose, menor seria o teor de acidez presente na bebida.
Valores aproximados de acidez foram observados por Gomes (2016) com 0,48% de acido
citrico em néctar de cupuacu fabricado com 20% de polpa e padronizado com 11 °Brix.

Autores como Santos et al. (2010) buscando avaliar produtos provenientes do
cupuacu (como polpa e sucos) de diferentes marcas comercializadas, também obtiveram
resultado levemente inferior em amostra de suco pronto para beber, com valor de 0,37% de
acido citrico, justificando-o pela baixa concentragcdo de polpa do fruto e consequentemente
maior teor de agua no produto. Resultados obtidos por Nascimento et al. (2017) corroboram
com esta hipdtese, quando em sua formulacao de néctar misto de agua de coco com polpa
de cupuagu (nas propor¢des de 70:30, respectivamente), obtiveram valores de acidez

titulavel em torno de 0,19% de acido citrico.
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Podendo constatar que a relag@o entre o teor de dgua e teor de sacarose presentes na
bebida podem influenciar diretamente no teor de acidez titulavel final do produto,
justificando o desacordo com os valores descritos na legislacdo, quando esta expode
requisitos para polpas ndo diluidas e ndo adicionadas de edulcorantes.

Com relagdo aos agucares redutores e totais observou-se resultados em média de
3,13% e 15,36%, respectivamente. Valores superiores foram verificados por Apresentacao,
Fonseca e Carvalho (2015), com valores em torno de 4,4 % para redutores e 15,2 % para
totais, em seu estudo sobre néctares mistos de cupuacu e pitanga. Mattieto, Lopes e
Menezes (2007), btiveram valores de 5,24 % para redutores e 14,15 % para totais, em suas
formulacdes de néctar de misto de caja e umbu.

Os acucares totais obtidos para a amostra N1 encontram-se dentro dos PIQ para
polpa do cupuagu (valor minimo de 6,00g/100g) e com resultados semelhantes aos obtidos
pelos autores acima citados (BRASIL, 2016). Os resultados obtidos para a¢ticares redutores
encontram-se relativamente inferiores aos encontrados pelos respectivos autores, todavia,
este pode ser justificado pela mistura entre frutas no momento da elaboracao dos néctares,
tendo em vista que, agucares redutores como glicose e frutose estdo mais biodisponiveis
em frutos, explicando assim, a razdo pela qual o néctar de cupuagu (fruto) com flor de
jambu (hortalica) obteve resultados relativamente inferiores aos demais observados
(BRASIL etal., 2015; VIAN, 2022).

Os compostos fenolicos totais obtiveram resultado médio em torno de 63,36
mg/100g para a amostra N1. Se comparado ao obtido por autores como Guimaraes, Salgado
e Carvalho (2020), em seus estudos com frutas tropicais (maracujd, laranja e manga) com
resultados de 32,25 mg, 48,83 mg e 55,04 mg, respectivamente, se pode visualizar que a
amostra N1 apresenta teores mais elevados de compostos fenolicos em sua composigao.
Autores como Lima et al (2018) observaram frutos como umbu (valores de 31,29 a 44,6
mg) e mangaba (92,50 a 107,18 mg de 4cido gélico), onde demonstraram valores mais
elevados de compostos fendlicos quando comparados a amostra N1.

Nao ha valores ideais descritos na literatura sobre o consumo de frutos com
determinada quantidade de compostos fendlicos em sua composicdo. Apesar de existirem
frutos com teores mais elevados que os obtidos para amostra N1, pode-se observar a
presenca em quantidades significativas de compostos fenodlicos na respectiva formulagao,
podendo vir a contribuir de forma relevante a satide do consumidor, podendo ser intitulada

como bebida funcional.
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5.1.2 Infusdes de horteld e capim-cidreira

Quanto ao pH, ambas as amostras H1 e C1 apresentaram carater pouco acido
(CARVALHO et al. 2016), obtendo resultados médios em torno de 6,18 e 6,36. Autores
como Silva et al. (2015) obtiveram valores inferiores de pH (entre 5,09 a 5,53) para chas
de hortela (Mentha) de diferentes marcas comercializadas em Belém/PA. Assim como
Gomes, Negrelle e Elpo (2008), para chas de capim-limao (Cymbopogon citratus (D.C)
Stapf) com pH em torno 5,5 a 5,9. Resultado semelhante ao encontrado para amostras H1 e
C1, foi obtido por Alvarenga et al. (2016), com 6,45 para o cha verde (Camellia sinensis)
ndo fermentado.

Nao encontram-se regulamentados em legislagdao parametros como de pH para chés
e/ou infusdes, estando assim, as amostras H1 e C1 dentro da faixa esperada para chés e
infusdes quando comparada a literatura. As amostras H1 e C1 encontram-se susceptiveis
ao maior desenvolvimento de fungos e bactérias, o que ira requerer maior cuidado na
conservagao e armazenamento destes produtos (GOMES; NEGRELLE; ELPO,2008).

As amostras H1 e C1 obtiveram o mesmo valor de acidez titulavel de 0,01%, sendo
considerados alimentos de baixissima acidez. Alvarenga et al. (2016), obtiveram resultado
levemente superior com 0,05% de acidez (expresso em acido citrico) em cha verde. Tal
qual Souza (2022), com valores de acidez entre 0,03% a 0,05% em ché verde com pH em
torno de 5,53. Os valores obtidos encontram-se com valores proximos ao observado em
literatura a respeito de chas e infusdes, tendo as amostras H1 e C1 com valores de acidez
mais baixos em virtude do pH relativamente mais alto, o que explica o menor gasto de
reagente para neutralizagao do produto.

As amostras H1 e C1 obtiveram resultados para solidos solaveis em torno de 6,75
e 6,18, respectivamente, quando elaboradas com 7% de sacarose. Estes, por sua vez, ndo
apresentaram diferencgas significativas entre si.

Os resultados obtidos para so6lidos totais nas amostras H1 e C1 foram de 7,87% e
7,97%, respectivamente, resultado esperado, tendo em vista que, as bebidas sao
constituidas em sua totalidade de 4dgua. As amostras ndo apresentaram diferencas
significativas entre si.

Para acucares totais, obteve-se resultados em torno de 8,83 % (amostra H1) e 9,66
% (amostra C1), estas ndo apresentaram diferencas significativas entre si. Os aglcares

redutores obtidos apresentaram resultados em torno de 0,47 % (amostra H1) e 0,32 %
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(amostra C1), Clemente et al. (2019) obtiveram resultados semelhantes para cha verde
(0,30, 0,38 ¢ 0,98%) e infusdo de hibisco (0,13, 0,17 ¢ 0,21 %). Os resultados adquiridos
encontram-se de acordo com o disposto na literatura.

Os compostos fenolicos obtidos para as amostras H1 e C1 apresentaram valores de
69,54 mg e 12,67 mg em &cido galico, respectivamente. Souza et al. (2011), avaliaram
compostos fendlicos em chas e infusdes de diferentes marcas, codificando-as como marca
A, B e C (respectivamente), obtendo valores distintos para diferentes matérias-primas,
como Anis com valores de 5,44, 6,17 e 8,90 mg, Camomila (Matricaria chamomilla L.)
com 11,61, 11,61 e 15,49 mg, Mate (Ilex paraguariensis) com 49,3, 57,04 ¢ 68,74 mg, Cha
preto (Camellia sinensis) com 62,85, 62,91 e 74,39 mg, e Cha verde (Camellia sinensis)
com 59,18, 72,14 ¢ 103,98 mg.

Podendo constatar assim, diferenca significativa entre as amostras HI e CI no
parametro de compostos fendlicos. Entretanto, se pode visualizar que a presenca de
compostos fenolicos dependera da escolha da matéria-prima e que estas possuem valores
distintos em sua composi¢ao, sendo recomendavel preferencialmente a escolha de ervas
com maiores teores de compostos fendlicos para aquisi¢cao de possiveis beneficios, todavia,
outros aspectos também devem ser levados em consideragdo, como aspectos sensoriais e
inten¢do de compra, identificagdo dos compostos bioativos presentes para o respectivo fim
e preparo adequado de infusdes para a extragdo e acesso aos respectivos compostos.

Yaman (2020) avaliou a qualidade benéfica de infusdes de salvia e erva-cidreira em
virtude do tempo de infusdo, realizando as infusdes das ervas em diferentes tempos (5 e 10
minutos), constatando que, quanto maior o tempo de infusdo, maiores concentragdes de
compostos fenolicos puderam ser observadas. Nishayama et al. (2010), recomendam que
ndo se ultrapasse 10 minutos para infusao de chas, como por exemplo, o cha verde, em
virtude da formagao de compostos indesejaveis como liberagdo de taninos, proporcionando
adstringéncia ao cha e sabor desagradavel.

Concluindo assim, que as amostras H1 e C1 obtiveram resultados satisfatorios
quando comparado com outros chas disponiveis na literatura, podendo quem sabe, serem
mais bem aproveitados com a elevacdo do tempo de infusdo quanto aos compostos
fendlicos, ou ndo, propiciando a formacdo de novos compostos indesejaveis. Sendo

necessario mais estudos e aprofundamento no respectivo tema.
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5.1.3 Formulagdes das bebidas tipo bubble tea

Em relagdo ao pH das bebidas tipo bubble tea, pode-se observar a predominancia
do néctar de cupuagu com flor de jambu em relacdo as infusdes, com valores de 3,88 (F1)
e 3,64 (F2). Assim como relatado por Silva (2013), na elaboracdo de bebida mista de suco
integral de uva (pH 3,3) e ché verde (pH 5,52), obtendo formulacdes da bebida mista com
pH variando entre 3,34 a 3,50, assim como obtida nas formulagdes F1 e F2. Nao houve
diferenga significativa entre as formulagdes F1 e F2, havendo maior predominancia de pH
da matéria- prima mais 4cida utilizada no preparo.

Em relacdo a acidez tituldvel total das amostras F1 e F2, observou-se que ambas
apresentaram os mesmos resultados com 0,19%. Este valor se deve a dilui¢do nas
respectivas infusdes, propiciando valores de acidez inferiores ao encontrado na amostra N1.
Autores como Alvarenga et al. (2016), também obtiveram resultados semelhantes em
bebida mista de néctar de abacaxi em cha verde, com valores em torno de 0,13%, 0,16% ¢
0,18% de acidez, podendo observar, que amostras F1 e F2, encontram-se de acordo com
resultados dispostos na literatura. As amostras F1 e F2 ndo apresentaram diferencas
significativas entre si.

Os solidos soluveis obtiveram valores de 9,75 e 11,5 °Brix, havendo diferenca
significativa entre as amostras. Os diferentes resultados obtidos entre as amostras, podem
ter ocorrido no momento da realizagdo da amostragem para realiza¢do da analise, onde a
maceracao das bolhas de néctar nao foi realizada corretamente, nao extraindo totalmente
os agucares ali presentes. O que poderia explicar as diferengas entre as bebidas elaboradas
com as mesmas quantidades de sacarose apresentaram resultados distintos, observando
também, que as capsulas conseguem proteger boa parte das propriedades das bebidas.

Para os so6lidos totais, obteve-se resultados em torno de 8,14% e 7,89%, para as
amostras F1 e F2, respectivamente. Nao houve diferenca significativa entre as amostras
analisadas, a nivel de significancia de 5%.

Para os agucares totais, obteve-se resultados em torno de 9,21 % (F1) € 9,70 % (F2),
nao havendo diferenca significativa entre as amostras. Em relacao aos acucares redutores,
estes obtiveram-se valores de 1,63 % (amostra F1) e 1,53 % (amostra F2), resultados
inferiores quando comparado a amostra N1, em virtude da dilui¢do na juncdo do néctar e

das infusdes.
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Resultado semelhante de agucares redutores foi observado por Silva (2013), quando
em suas formulagdes de suco de uva e cha verde, obteve resultados em torno de 1,00 %
(formulacdo 50% de suco e 50% chd), 1,78 % (formulacdo 60% de suco e 40% de cha) e
3,68 % (70% de suco e 30% de chd). Podendo demonstrar que, quanto maior a quantidade
de suco maior sera a quantidade de agucares redutores, tendo em vista que, sdo mais
presentes em frutos, e quanto menor o conteudo de suco e maior presenca do cha, menores
valores de agticares redutores poderao ser observados. Explicando assim, os valores obtidos
para amostras F1 e F2.

Os compostos fenodlicos demonstraram concentragdes em média de 35,54 mg e
19,27 mg nas amostras F1 e F2, respectivamente. Observando diferenca significativa entre
as amostras, sendo que a amostra F1 se sobressaiu em relacao a F2, com grande quantidade
de compostos fenolicos. Isso se deu em virtude da matéria-prima escolhida, neste caso, a
horteld apresenta maiores concentracdes de fendlicos quando comparado ao capim-cidreira,
sendo refletido também em produtos oriundos.

A diminui¢do de compostos fenodlicos nas formulacoes F1 e F2, quando comparada
aos constituintes como néctar (amostra N1) e infusdes (amostras C1 e H1), ocorreram em
virtude da juncdo e consequentemente diluicdo das amostras. Alvarenga et al. (2016),
também demonstrou resultados semelhantes na elaboragdo de bebida mista contendo néctar
de abacaxi e cha verde em diferentes concentragdes, podendo observar resultados em torno
de 23,55 mg (em formulagdo 50% néctar e 50% cha), 19,43 mg (formulacao 60% néctar e
40% cha) e 17,94 (70% néctar e 30% chd), quando comparada aos valores individuais dos
constituintes que formam a bebida, neste caso, néctar e cha, com 58,22 mg e 106,66 mg,
respectivamente.

Constatando assim, que ambas as amostras apresentaram boas quantidades de
compostos fendlicos, todavia, a amostra F1 obteve destaque no contetido de fendlicos
totais, sendo considerado o resultado satisfatorio em virtude dos beneficios que podem
proporcionar ao consumidor, podendo serem intituladas bebidas funcionais.

Em relacdo a analise colorimétrica, as bebidas obtiveram valores de L* que
variaram entre 39,43 e 47,46, valores para a* em torno de -1,67 ¢ -1,13 e b* em torno de
10,45 e 7,91, para as amostras F1 e F2, respectivamente. As bebidas ndo apresentaram
diferengas significativas entre si nos parametros L*, a* e b*, podendo observar que em
ambas as formulacdes sdo formadas pela juncdo das coloragdes verde (-) e amarelo (+),

havendo prevaléncia de coloragdo esverdeada.
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Estatisticamente nao houve diferenca entre as coloracdes, todavia, estas podem ser
observadas de acordo com calculos de diferenca total de cor. A variagdo de cor entre as

amostras F1 e F2, foi de 40,09, indicando que ndo sdo cores iguais.

5.2 Caracterizacdo microbioldgica das bebidas

Tabela 6 — Caracteriza¢do microbioldgica das bebidas tipo bubble tea, néctar misto e infusdes.

ANALISES MICROBIOLOGICAS

AMOSTRAS —
Bolores e Leveduras Coliformes Totais olitormes
Termotolerantes
(UFC/g) (NMP/mL) (NMP/mL)
F1 <1,5x 10? <3 =3
F2 <1,5x 10? <3 =3
N1 <1,5x 10? <3 =3
H1 <1,5x10? 3,0 =3
C1 <1,5x10? 3,0 =3

UFC: Unidades Formadoras de Colonias; NMP: Numero Mais Provavel; F1: Bebida tipo bubble tea, com
infusdo de hortela; F2: Bebida tipo bubble tea, com infusdo de capim- cidreira; N1: Néctar misto de cupuagu

com flor de jambu; H1: Infusdo de horteld; C1: Infusdo de capim-cidreira.

Os resultados obtidos para as analises microbioldgicas encontram-se descritos na
tabela 6. A contagem de coliformes a 35°C, coliformes a 45° C, e para bolores e leveduras,
foram satisfatérios dentro dos padrdes microbioldgicos estabelecidos pela RDC n° 12, de 2
de janeiro de 2001, para refrigerantes e outros compostos liquidos prontos para o consumo.

Os resultados satisfatorios obtidos para as analises microbioldgicas demonstraram
que as amostras foram fabricadas em boas condigdes higiénico-sanitarias € que os
tratamentos térmicos aplicados foram eficientes para reducao da carga microbiana.

A técnica de encapsulacdo aplicada, conseguiu realizar a protecdo do conteudo de
forma eficiente, evitando a degradacao por condigdes ambientais, tais como, luz, oxigénio

e umidade, além da degradagdo microbioldgica



6 CONSIDERACOES FINAIS

Pode-se concluir que as bebidas apresentaram bons resultados, tanto fisico-
quimicos quanto microbioldgicos. As bebidas que possuem PIQ, como néctar misto,
encontraram-se dentro dos padrdes estabelecidos em legislagdo. Bebidas como infusodes,
apesar de ndo possuirem parametros fisico-quimicos, encontraram-se em conformidade ao
obtido em outros estudos.

As bebidas tipo bubble tea apresentaram resultados satisfatorios quando
comparados a trabalhos desenvolvidos em circunstancias semelhantes, nao havendo PIQ
para estas bebidas. Nao houve diferenca significativa entre as amostras, todavia, em relagao
a parametros mais especificos, como compostos fendlicos, observou-se que a amostra
contendo néctar encapsulado com infusao de horteld (F1) apresentou maiores quantidades
de fendlicos quando comparada a amostra de néctar encapsulado com infusao de capim-
cidreira (F2), este detalhe possui grande importancia, podendo atribuir as estas bebidas, o
titulo de bebidas funcionais.

Para pesquisas futuras, propdem-se a realizagao de analise sensorial, para avaliar a
aceitagao e inten¢ao de compra dos consumidores em virtude de novas bebidas. Além do
estudo da vida de prateleira das bebidas desenvolvidas, com énfase nas bebidas tipo bubble

tea.
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