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Esse estudo foi realizado com o objetivo de elaborar, avaliar sensorialmente e
fisico-quimicamente néctar de blend de melancia com abacaxi. A formulac¢éo
do néctar foi 22,5 % melancia, 22,5 % abacaxi, 50 % de agua e 10 % de
acucar. Apds aquecimento a 85 °C, foram acondicionados em garrafas de 200
mL fechadas hermeticamente com "tampa em coroa" foi pasteurizada a 85 °C
por 10 minutos. O produto final foi submetido a prova de esterilidade comercial,
andlises fisico-quimicas de pH, sdlidos solGveis totais, acucares redutores,
acucares nao e redutores, acUcares totais e acidez total titulavel em triplicatas
e analise sensorial, com teste de preferéncia com trinta provadores e trés
repeticbes para os atributos de cor, sabor, aparéncia e odor, utilizando uma
escala hedonica de 9 pontos, intensidade de dogura e acidez com escala
hedbnica de 4 pontos e intengcdo de compra. Os resultados obtidos foram
submetidos a andlise de média com os respectivos desvios-padrdo. O produto
obteve-se esterilidade comercial. Os resultados das analises quimicas ficaram
dentro do padréo de identidade e qualidade para a maioria dos néctares de
frutas estabelecida pela legislacdo brasileira. A avaliagdo sensorial mostrou
gue o sabor, aparéncia e cor 7,24, 6,75 e 6,70, no ponto gostei regularmente e
gue a qualidade da odor obtive nota 6,36, no ponto gostei ligeiramente. O perfil
sensorial de dogura e acidez obteve uma média equivalente a alta e regular
respectivamente e a intengéo de compra demonstrou que 75 % dos provadores

comprariam o produto.

Palavras-chaves: Padrdo de Identidade e Qualidade, Citrullus vulgaris Schrad,
Ananas comosus L. Merril



