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RESUMO- O mirtilo tem chamado a atencdo de produtores e consumidores devido a sua qualidade nutricional e
beneficios a saude. O processo de extragdo de suco por arraste a vapor tem sido bastante utilizado, porém este gera
residuo agroindustrial que pode ser perfeitamente utilizado no desenvolvimento de novos produtos. O objetivo deste
trabalho foi avaliar sensorialmente uma bebida gaseificada elaborada a partir do residuo de mirtilo resultante da
extracdo do suco pelo método de arraste de vapor. Para a produgdo da bebida, preparou-se o extrato pela mistura e
aquecimento do residuo em &gua na proporcdo 1:4(m/m). Este extrato (30% m/m) foi adicionado de 4gua
gaseificada (70% m/m), corrigindo-se seu dulcor para 10°Brix. A analise sensorial foi realizada através do teste de
aceitacdo, com 50 provadores ndo treinados, para os atributos cor, aroma, sabor, textura e impressao global. A
docura foi avaliada pela escala do ideal. Também foi verificada a intencdo de compra. A aceitacdo da bebida foi
satisfatdria, principalmente para a cor. A dogura apresentou-se superior a ideal, sendo que 36% julgaram que a
bebida estava ligeiramente mais doce que o ideal, embora tenha sido fabricada com o teor de sélidos sollveis
encontrado em bebidas similares comercializadas no mercado. A intencdo de compra positiva foi manifestada por
42% dos provadores. Pode-se concluir que, consideradas algumas modificacfes na formulacéo, a elaboracdo de
bebida gaseificada com extrato elaborado com residuo resultante da extracdo de suco de mirtilo pelo método de
arraste de vapor pode ser uma alternativa viavel.

PALAVRA-CHAVES: Vaccinium myrtillus, bagaco, refrigerante, aproveitamento integral.

1 INTRODUCAO

O mirtilo (Vaccinium myrtillus L.) tem chamado a atencdo de produtores e consumidores nos Gltimos anos
devido a sua qualidade nutricional e beneficios & satde. E fonte importante de pigmentos naturais, principalmente
antocianinas, as quais também esta associado seu efeito favoravel a salde relacionado a atividade antioxidante
(CONCENGCO etal., 2014).

O mirtilo € um fruto que pode ser encontrado e consumido fresco ou processado, como sucos, iogurtes,
geleias, compotas, entre outros (DEL RIO et al., 2010). Na elaboracdo do suco de mirtilo o processo de extragao por
arraste a vapor vem sendo considerado de facil execucdo, apresenta baixo custo de implantacdo e resulta em sucos
de boa qualidade, sendo bastante utilizado por pequenos produtores. O aquecimento pode ser na fruta integra ou
esmagada, de 60°C a 90°C, para extracdo de compostos sollveis, e engarrafamento a quente, com a separagdo do
residuo (casca e sementes) o qual ainda mantém muitos dos compostos originais da fruta (LUZ et al., 2015),

particularmente os pigmentos antocianicos.

O aproveitamento deste residuo na elaboragdo de bebidas vai ao encontro das tendéncias de mercado no
gual o aumento no consumo de bebidas a base de frutas é crescente. A tendéncia mundial de consumo é a
substituicdo dos refrigerantes por bebidas mais saudaveis e com apelo a praticidade, gerando uma demanda por

produtos naturais, organicos e enriquecidos. Com o mercado altamente competitivo, as indistrias de bebidas
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apostam na diversificacdo de sua linha de produtos (FIGUEIRA et al., 2010). Por outro lado, o aproveitamento do
residuo no desenvolvimento de novos produtos resulta em outros beneficios como diminuicdo dos custos de
producdo, aproveitamento total do alimento e reducdo dos impactos ao ambiente. (UCHOA et al., 2008; RORIZ,
2012).

O objetivo deste trabalho foi desenvolver uma bebida gaseificada a partir do residuo resultante da extracéo

de suco de mirtilo pelo método de arraste de vapor.
2 MATERIAIS E METODOS

O trabalho foi desenvolvido no Laboratério de Processamento em Alimentos do Centro de Ciéncias
Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos da Universidade Federal de Pelotas. O residuo de mirtilo utilizado foi

proveniente do processamento de suco de mirtilo pelo método de arraste de vapor.
2.1 PREPARO DA BEBIDA

Primeiramente foi elaborado um extrato aquoso a partir do residuo resultante da extracdo de suco de
mirtilo. Este extrato foi obtido pela mistura do residuo em &gua a 100°C por 15 minutos, mantendo-se a proporgéo
1:4 (m/m) de residuo e agua. Deixou-se resfriar e seguiu-se a filtracdo para separacdo do extrato. Adicionou-se

sacarose considerando-se um teor de 10°Brix ap0s diluicdo para obtencéo da bebida gaseificada.

Ao extrato adocado adicionou-se dgua gaseificada gelada (+8°C) na proporcdo de 30% (m/m) de extrato
para 70% (m/m) de &gua. A bebida gaseificada foi engarrafada em garrafas de polietileno tereftalato de 350mL e

mantida sob refrigeracdo (+8°C) para analise sensorial.
2.2 ANALISE SENSORIAL

A bebida gaseificada de mirtilo foi avaliada sensorialmente através de método afetivo, teste de aceitacéo
(ABNT, 1993), por 50 provadores nédo treinados, de ambos os sexos (72% mulheres e 28% homens), escolhidos
aleatoriamente, de diferentes faixas etarias (18 a 30 anos). A bebida foi servida gelada (+8°C) em copos descartaveis
de 50 mL. No teste foi utilizada escala heddnica estruturada de nove pontos, cujos extremos se ancoraram nos
termos “Desgostei extremamente” (1) e “Gostei extremamente” (9), para avaliagdo dos atributos cor, aroma, sabor,
textura e impressdo global. Também foi avaliada a dogura da bebida através de escala do ideal de 5 pontos, sendo 1
“muito menos doce do que o ideal” e 5 “muito mais doce do que o ideal”. A intencdo de compra foi avaliada através
da escala de 5 pontos, sendo 1 “Certamente ndo compraria” e 5 “Certamente compraria” (ABNT, 1998;
GULARTE, 2009).

Para a andlise dos dados, foram calculadas as médias das notas de cada atributo, expressando-se 0s
resultados em percentual. Calculou-se também o indice de aceitabilidade conforme a expressdo: 1A (%) = A x 100/

B, sendo, A= nota média obtida para o produto, e B= nota maxima dada ao produto.
3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Na tabela 1 sdo apresentadas as médias das notas obtidas para os atributos sensoriais avaliados: cor, aroma,

sabor, textura e impresséo global.
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Tabela 1. Aceitabilidade da bebida gaseificada elaborada com extrato obtido de residuo de mirtilo resultante da

extracdo do suco pelo método de arraste de vapor

Atributo Nota * 1A(%)**
Cor 69+18 76,6
Aroma 6,3+1,4 70,0
Sabor 6,4+17 71,1
Textura 6,6+1,8 73,3
Impressao Global 6,8+1,5 75,5

* Média de 50 provadores + desvio padrdo. Escala: 1- Desgostei extremamente; 2- Desgostei muito; 3- Desgostei
moderadamente; 4- Desgostei ligeiramente; 5- Indiferente; 6- Gostei ligeiramente; 7- Gostei moderadamente; 8- Gostei muito; 9-
Gostei extremamente.

** | A: indice de aceitabilidade.

Dentre os atributos avaliados, a cor obteve a maior nota, que corresponde na escala heddnica a “Gostei
moderadamente”. Isso pode ser atribuido & cor intensa do mirtilo que usualmente é atrativa (SOARES et al., 2014).

Para o atributo aroma, de acordo com os comentarios de alguns provadores, a bebida gaseificada
necessitaria apresentar aroma do mirtilo mais pronunciado e a existéncia de mais gas. Acredita-se que por ser
utilizado o concentrado de residuo do mirtilo para a producdo da bebida, com a diluicdo com a &gua gaseificada, o
aroma se tornou imperceptivel, mesmo sendo utilizado um percentual do concentrado do residuo acima do minimo
estabelecido na legislacdo para refrigerantes de uva, laranja e tangerina, de 10 % de suco da fruta (BRASIL, 2009).

O sabor obteve nota 6,4 que corresponde a “Gostei ligeiramente”. De acordo com 0s comentarios dos
provadores nas fichas de avaliacdo, o sabor da bebida lembrava vinagre enquanto a outros lembrava groselha. Pode-
se atribuir estes comentarios ao fato da fruta do mirtileiro ndo ser popularmente consumida. Da mesma forma, a
textura foi obteve avaliagcdo correspondente a “Gostei ligeiramente”. A impressdo global obteve nota 6,8,
correspondendo na escala hed6nica a “Gostei moderadamente”, acompanhando a avaliacéo da cor.

O indice de aceitabilidade para todos dos atributos avaliados foi superior a 70%. Segundo Gularte (2009),
para que um produto seja aceito quanto as suas caracteristicas sensoriais & necessario que seu indice de

aceitabilidade seja no minimo de 70%, o que foi observado neste estudo.

Na figura 1 é apresentado o grafico referente ao teor de docgura ideal da bebida gaseificada.
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Figura 1: Avaliacdo do ideal de docura da bebida gaseificada com residuo de mirtilo resultante da extracdo do suco
pelo método de arraste de vapor.
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Escala: -2: moderadamente menos doce que o ideal; -1: ligeiramente menos doce que o ideal; O: ideal;
1:ligeiramente mais doce que 0 ideal; 2: moderadamente mais doce que 0
ideal.

A legislagdo brasileira ndo determina valores minimos ou méximos de sélidos sollveis totais em bebidas
gaseificadas (refrigerantes), a bebida foi produzida para apresentar 10°Brix, valor préximo ao encontrado em
diferentes refrigerantes de laranjas e sucos de frutas comercializados em mercados, variando de 9,90 a 12,10 °B e de
10,23 a 12,73 °B respectivamente (FIGUEIRA et al. 2010; CALVALCANTI et al.,2006). Contudo, 36% dos
provadores consideraram que a bebida estava ligeiramente mais doce que o ideal (Fig. 1), indicando que este

parametro deva ser repensado para este produto.

Na tabela 2 ¢é apresentada a intencdo de compra da bebida gaseificada de residuo de mirtilo resultante da

extracdo do suco pelo método de arraste de vapor.

Tabela 2. Intencdo de compra (%) de bebida gaseificada de residuo de mirtilo resultante da extragdo do suco pelo

método de arraste de vapor

Opinido %!
Certamente compraria 8
Provavelmente compraria 34
Tenho duvidas se compraria 44
Provavelmente ndo compraria 10
Certamente ndo compraria 4

IMédia de 50 provadores.

Observa-se que 44% dos provadores tem ddvidas se compraria a bebida, enquanto que 42% provavelmente
ou certamente compraria. Acredita-se que a ddvida dos provadores pode ser vinculada ao fato da bebida ter

apresentado pouco aroma de mirtilo e gas, como também ser um produto desconhecido no mercado.
4 CONCLUSAO

A aceitacdo da bebida foi satisfatéria, principalmente para a cor. Contudo, os demais parametros podem ser

melhorados. A docura apresentou-se superior a ideal e a intengdo de compra positiva foi manifestada por 42% dos
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provadores. Pode-se concluir que a elaboragdo de bebida gaseificada com extrato elaborado com residuo resultante
da extracdo de suco de mirtilo pelo método de arraste de vapor pode ser uma alternativa viavel do ponto de vista

sensorial.
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