Ciéncias Agrarias — Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

NECTAR DE CAQUI: AVALIACAO SENSORIAL E FISICO-QUIMI CA
Péricles Novaes Tenisi *; Ricardo Luis Cardoso 2 Sara Julliane Ribeiro
Assuncao % Dayse Batista dos Santos

! Estudantes de Graduacdo do Centro de Ciéncias Agrarias, Ambientais e
Bioldgicas. Estagiario(a)s..

2 Professor do Centro de Ciéncias Agrarias, Ambientais e Bioldgicas. Orientador.

® Estudante de P6s-graduacdo do Centro de Ciéncias Agrarias, Ambientais e
Bioldgicas.

Esse estudo foi realizado com objetivo de elaborar, avaliar sensorialmente e fisico-
quimicamente o néctar feito de caqui. A formulacdo do néctar foi feita com a mistura
da polpa de caqui misturada com agua na propor¢édo de (35:59) e 6 % de agucar.
Foi realizada a correcdo do pH da mistura com acido citrico para 4,2. ApoOs
aquecimento em temperatura de 85 °C, foi acondicionado em garrafas de 200 mL e
fechadas hermeticamente com "tampa em coroa" e pasteurizada a 99 °C por 8
minutos. O produto final foi submetido a prova de esterilidade comercial, andlises
fisico-quimicas de pH, sdlidos sollveis totais e acidez total titulavel em triplicada e
andlise sensorial, com teste de preferéncia com trinta provadores e trés repeticdes
para os atributos de cor, sabor, aparéncia e odor, utilizando uma escala hedénica de
9 pontos, intensidade de dogura e acidez com escala hedbnica de 4 pontos e
intencdo de compra. Os resultados obtidos foram submetidos a anélise de média
com os respectivos desvios-padrédo. O produto obteve esterilidade comercial. Os
resultados das analises quimicas ficaram dentro do padrdo de identidade e
qualidade para a maioria dos néctares de frutas estabelecida pela legislagédo
brasileira. Foi notada uma 6tima aceitacdo do produto, na avaliacdo sensorial, sendo
classificados os parametros estudados entre 0s pontos "gostei muito" a "gostei
moderadamente”. Os perfis sensoriais de dogura e acidez obtiveram meédias
equivalentes a regular e alta respectivamente a intencdo de compra demonstrou que
100 % dos provadores comprariam o produto.
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