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RESUMO - O caqui (Diospyruskaki L), é um fruto com boas quantidades de vitaminas, minerais e fibras,
contudo apresenta um curto periodo pds- colheita de 15 a 30 dias, limitando seu consumo in natura. Uma das
alternativas para a utilizacdo deste fruto é na forma de néctar, uma bebida natural, nutritiva, pronta para o
consumo e de facil processamento. O presente trabalho teve por objetivo desenvolver um néctar de caqui
gaseificado (cv. Fuyu) destinado aos consumidores de bebidas a base de frutas, visto que o caqui é uma fruta
com excelentes propriedades nutricionais e funcionais, além de ser usualmente comercializada na regido,
apostando na diversificacdo desse tipo de produto no mercado. Avaliaram-se as caracteristicas fisico-quimicas
do néctar gaseificado de caqui como pH, sélidos sollveis totais (SST), acidez total titulavel (ATT), extrato
seco,fibra bruta, cinzas e proteina.Os resultados obtidos foram pH 3,52; SST 12,5°Brix; ATT 0,32% (em &cido
malico); extrato seco 12,34%, fibra bruta 3,34%, cinzas 0,23%, e 0,21% de proteina.Assim, o néctar gaseificado
de caqui apresenta-se como uma alternativa para o incremento do mercado de néctares prontos, sendo um
alimento pratico, saudavel e saboroso.

Palavras-chave: caquizeiro, bebida de fruta, desenvolvimento de novos produtos.
1 INTRODUCAO

O caqui (Diospyruskaki L),fruto da familia Ebenaceae, apresentou na Ultima década um aumento na
area cultivada e na producgdo de variedades ndo taninosas como caqui Fuyu, o que impulsiona a abertura de
novos mercados.A excelente aceitabilidade dessa fruta deve-se a sua boa aparéncia, ao tamanho que varia de
médio a grande, polpa amarelo-avermelhada, textura firme, sabor adocicado e baixa acidez. Aliado a isso, é uma
fruta com relativa facilidade de manejo no pomar, demandando pouca méo-de-obra (MARTINS, 2004).

Independente da cultivar, o fruto do caquizeiro é quase s6 polpa, de aparéncia gelatinosa e fria,
apresentando boas quantidades de vitaminas e minerais (PARK et al., 2004).No caqui, a quantidade das
vitaminas A e C encontradas esta em torno de 813 e 14 mg, respectivamente, por 100 g do produto, é
considerada uma fruta caldrica, contendo aproximadamente 78 kcal por 100 g e 17 % de carboidratos, superando
os valores encontrados para a maioria das frutas de consumo popular,além disso, é rica em fibras (SIMAO, 1998;
VASCONCELOS, 2000).
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As perdas que ocorrem durante o armazenamento de caquis se devem, em maior importancia, ao

excesso de maturacdo, perda de firmeza, podrid@es e a incidéncia de escurecimento da casca dos frutos. As frutas
e hortalicas in natura sdo altamente pereciveis e varios sdo os problemas relacionados a sua conservagdo, que
vém desde o momento em que sdo colhidas, quando se da inicio a uma série de processos que influenciam na
qualidade do produto e nas suas consequentes perdas, antes que o mesmo chegue ao consumidor (LEMOS et al,
2008).

O mercado do setor de bebidas apresenta-se em constante ascensdo e o principal consenso entre
especialistas é a tendéncia de maior aumento do consumo das bebidas ndo alcodlicas. O motivo desta preferéncia
é a opcdo do consumidor por alimentos saudaveis e funcionais visando a prevencdo contra doencas (BERTO,
2003). Atualmente o Brasil é o terceiro maior produtor de frutas e a indUstria, cada vez mais consciente desse
potencial, esta se beneficiando da tecnologia para investir num mercado em crescente expansdo, o de sucos
prontos para beber, onde se enquadram os néctares (CARVALHO, 2005; MONTEIRO, 2006).

O termo néctar é usado pela legislagdo para designar a bebida ndo fermentada, obtida da dissolucdo
em 4gua potavel adicionado de agucar podendo ser adicionado &cido, contendo no minimo de 30% (m/m) da
polpa de fruta (BRASIL, 2003).

Face ao exposto, o presente estudo teve por objetivo desenvolver um néctar gaseificado de caqui (cv.

Fuyu) destinada aos consumidores de bebidas a base de frutas.

2 MATERIAL E METODOS

Os insumos utilizados no desenvolvimento do néctar gaseificado de caqui foram adquiridos no
comércio local de Pelotas, RS. Foram utilizados na formulagéo polpa de caqui (35%), acucar cristal (10%), dgua
potavel (14,78%) e agua mineral com gas (40%), enzima Novozym 33095 (pectina liase) (0,1%) e os aditivos:
benzoato de sddio (0,05%) (conservante), acido citrico (0,15%) (acidulante) e goma xantana (0,01%)
(estabilizante), cedida pelo Laborat6rio de Biopolimeros (CDTec — UFPEL).O néctar de caqui gaseificado foi
elaborado no laboratério de Processamento de Alimentos, do Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de
Alimentos (CCQFA) da UFPEL.

2.1 Preparo da polpa

Inicialmente fez-se uma selecdo das frutas, descartando-se aquelas com injurias fisicas ou danos
aparentes, e apds lavagem por imersdo, para remogdo das sujidades grosseiras, seguido de sanitizagdo com
solucéo clorada a 200 ppm, enxague, descascamento manual, corte em metades, tratamento com &cido citrico a
1%, trituracdo em liquidificador (marca Philips, modelo R12008/30 400W) na velocidade 1 durante 30 segundos
e peneiramento em peneira plastica de malha de 1 mm.
2.2 Preparo do néctar gaseificado de caqui

Para elaboragdo do néctar de caqui, primeiramente misturou-se a polpa (35%) com 10 mL de agua
potavel. Logo apds, adicionou-se 0,1 % m/v da enzima novozym (pectina liase), deixando atuar e estabilizar a
temperatura ambiente por cerca de 1 hora. Apos o periodo necessario para atuagdo da enzima, adicionou-se 0,05

% m/m do conservante benzoato de sddio, seguido de 0,15 % m/m de acido citrico (acidulante). Por fim, como
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estabilizante usou-se 0,01% m/m de goma xantana (previamente misturada com 10% de agUcar cristal m/m)

homogeneizando com dgua a 60°C.

2.2 Analises Fisico-Quimicas da polpa de caqui e do néctar de caqui gaseificado

Na polpa de caqui in natura e na polpa tratada com &cido citrico foram realizadas analises de acidez
total titulavel (ATT), pH e sélidos sollveis totais (SST). No néctar foram acrescidas as analises de extrato seco
total, fibra bruta, cinzas e proteina. Todas foram desenvolvidas no Laboratério de Analises Fisico-Quimicas de
Alimentos (CCQFA/UFPel) e realizadas em triplicata. A amostra foi preparada 1 dia antes da analise e mantida
sob refrigeracdo a 8°C (Instituto Adolfo Lutz, 2008).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

A verificagdo do pH e da acidez total titulavel (ATT) foram de extrema importancia para a escolha do
conservante e acidulante a serem usados, essenciais na conservacao do néctar, impedindo alteracdes na definicéo
do sabor. O teor de sélidos solGveis totais (expresso em °Brix) foi relevante ao processo de producdo,
caracterizando o estadio de maturacdo da fruta, além de auxiliar na definicdo da concentragdo de agucar a ser
adicionada no produto. Na tabela 1, podemos observar os resultados das analises na polpa de caqui in natura e
tratada com acido citrico.

Tabela 1- Resultados das analises fisico-quimicas de pH, sélidos sollveis totais (SST) e acidez titulavel total
(ATT) na polpa de caqui in natura e com tratamentocom &cido citrico

Determinagdes* Polpa in natura Polpa tratada com &cido citrico a 1%
pH 5,86 +0,03 3,91+ 0,01
SST (°Brix) 8,6 £0,28 11,0+0,0
ATT (% écido malico) 0, 026+ 0,006 0,22+ 0,005

(*) média + desvio padrao

Podemos observar que a polpa in natura apresentou pH 5,86 e acidez total de 0,026% sendo
considerada uma fruta de pouca acidez. Segundo Sarria (1998) o caqui Fuyu caracteriza-se por apresentar pH
ligeiramente &cido, com um decréscimo durante a maturagdo. Vasconcelos (2000), encontrou valores de pH
variando de 5,90 — 6,80 para o cultivar Fuyu, valores préximo ao encontrado neste estudo. Quanto ao teor de
solidos sollveis totais foi encontrado 8,6 °Brix. Segundo Costa (1991) valores de sélidos sollveis para o caqui
variam em torno de 9,6 a 14,2%. Observando a (Tabela 1), percebe-se que ap0s tratamento com a solugdo de
acido citrico a polpa de caqui tornou-se mais 4cida, com um pH 3,91 e acidez total de 0,22 %. O teor de sélidos
soliveis também aumentou passando de 8,6 para 11 °Brix.

O tratamento com solucdo de acido citrico 1% tem por objetivo prevenir o escurecimento e outras
reacBes oxidativas na polpa (ZEMEL et al., 1990). Além disso, a acidificacdo se faz necessaria para submeter o
produto a conservagao quimica.

Os resultados obtidos nas determinagdes realizadas no néctar de caqui gaseificado estdo expressos na
tabela 2.
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Tabela 2- Resultados das andlises fisico-quimicas realizadas no néctar gaseificado de caqui

Determinacdes Média + Desvio padrdo
pH 3,52+ 0,1
Sélidos sollveis totais (°Brix) 12,5+ 0
Acidez total titulavel (%acido malico)T (g) 0,32+ 0,021
Extrato seco total (%) 12,34 +0,1
Fibra Bruta (%) 3,34+0,24
Cinzas (%) 0,23 +£0,02
Proteina (%) 0,21 +0,01

O néctar gaseificado de caqui é um produto novo, ndo apresentando referéncia na literatura sobre sua
caracterizagdo fisico-quimica. Entretanto, os valores apresentados (Tabela 2), podem ser correlacionados com
dados da propria fruta in natura ou produtos similares, com a Tabela Brasileira de Composi¢do de Alimentos
(TACO) (NEPA-UNICAMP, 2011) e com a Instrugdo Normativa N°12/2003 (BRASIL, 2003) que aprova
padrdes de identidade e qualidade para néctar de 11 frutas.

Na tabela TACO (UNICAMP, 2011) sao apresentados dados de caqui da variedade “chocolate”, em
100g de porcdo comestivel, valores para proteina (0,49), fibra alimentar (6,5g), cinzas (0,59) pela tabela TACO
estes diferem dos dados obtidos por se tratar de néctar, além de ser uma variedade diferente.

Elias et al. (2008) avaliaram as caracteristicas do caqui in natura da variedade “fuyu”, contudo,
encontraram teor de proteinas de 0,53 (g/100g), fibras 0,71 (g/100g) e cinzas 0,52 (g/100g), diferindo também
dos valores encontrados para as mesmas caracteristicas no néctar de caqui, podendo esta varia¢do ser atribuida as
diferentes condi¢des dos frutos além de estarmos avaliando um produto processado.

Damiani et al. (2011) também avaliaram um néctar misto de caja-manga com horteld@ encontrando um
teor de cinzas semelhante (0,20%) e um menor teor de fibras (0,97%). Quanto ao teor de fibras os autores citam
que o valor encontrado deve-se a filtragdo da polpa de cajd-manga (fruta in natura apresentava teor de fibras
3,17%) e a diluicdo em 4gua, durante o processamento do néctar.

As hortalicas e frutas sdo ricas em minerais, além dos minerais, em geral, frutas e hortalicas sdo mais
ricas em fibras e compostos com fungdes antioxidantes (FRANCO; LANDGRAF, 2003). Em relacdo as
proteinas, € sabido que as de origem animal tém maior valor bioldgico em comparacdo com as proteinas
vegetais. De coloragcdo amarelo-alaranjado e sabor acido (pH 3,52), o néctar de caqui apresenta um teor de
solidos soluveis totais de 12,5 °Brix e acidez total de 0,32 % de &cido malico.

A Instrucdo Normativa N°12/2003 (BRASIL, 2003) que aprova padrfes de identidade e qualidade para
néctares, atribui teores minimos de sélidos sollveis totais que variam de 10 a 11°Brix para os néctares das
diferentes frutas. Segundo Sacramento et al. (2007), altos teores de solidos solUveis totais sdo importantes, tanto
para o consumo da fruta in natura, quanto para a inddstria, pois proporcionam melhor sabor e maior rendimento
na elaboracdo dos produtos. Em relagdo ao pH, comparando-se com a (Tabela 1), pode-se notar que o pH do
néctar € menor em relacdo ao pH da polpa de caqui in natura e da polpa tratada com &cido citrico 1%, ou seja,
isso se deve ao fato de que no processamento do néctar de caqui foi adicionado acidulante &cido citrico, com o

objetivo de reduzir o pH para garantir a agdo e eficiéncia do conservante.
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O pH, embora ndo seja regulamentado pela legislacdo brasileira, é de sda importancia r;al a
formulacdo das bebidas, sendo assim, o pH obtido para o néctar de caqui é importante, pois limita o crescimento
de bactérias patogénicas e deteriorantes (GARCIA et al, 2015).

Os teores de acidez titulavel total, expressos em gramas de acido malico, mostraram-se com uma média
de 0,32 %, estando muito proximo do valor médio observado por Souza Filhoet al. (2002) que foi de 0,35%, para

néctar de caja.
4 CONCLUSAO

O néctar gaseificado de caqui é uma alternativa viavel para a utilizagéo da fruta in natura possibilitando

a obten¢do de um produto com caracteristicas tecnoldgicas adequadas e uma qualidade nutricional.
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