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Esse estudo foi realizado com o objetivo de elaborar e avaliar, sensorialmente e
fisico-quimicamente, o néctar de blend de acerola com abacaxi. A formulagdo do
néctar foi feita com a mistura das polpas das frutas, em porcdes iguais (22,5%
abacaxi + 22,5% de acerola), com 50% de agua e 10% de agucar. A correcao do pH
para 4,15 foi realizada com o acido citrico. Apés aquecimento a 85T, foram
acondicionados em garrafas de 200 mL. O produto final foi submetido a prova de
esterilidade comercial, a analise fisico-quimica de vitamina C, pH, soélidos soluveis
totais e acidez total titulavel, em triplicata. Também foi realizada a andlise sensorial,
em triplicata, por uma equipe de 30 provadores, sendo os atributos de cor, sabor,
aparéncia e odor avaliados numa escala hedonica de 9 pontos; intensidade de
docura e acidez com escala hedbnica de 4 pontos e intencdo de compra. Os
resultados obtidos foram submetidos a andlise de variancia e a estatistica descritiva.
O produto obteve a esterilidade comercial. Os resultados das andlises quimicas
vitamina C (350 mg/g), AT (0,49%), pH (3,36) e SST (14,43° Brix) ficaram dentro do
padréo de identidade e qualidade para a maioria dos néctares de frutas estabelecida
pela legislagéo brasileira. A avaliacdo sensorial mostrou que a qualidade sabor (7,9)
foi classificada como gostei muito, aparéncia (8,62) e cor (8,70) obtiveram as
maiores médias de aceitacdo, sendo qualificadas como gostei muitissimo, e o odor
(6,73) considerado como gostei regularmente. O perfil sensorial de dogura (2,8) e a
acidez (2,5) obtiveram médias equivalentes a regular, e a intengcdo de compra
demonstrou que 68% dos provadores comprariam o produto.

Palavras-chave : Ananas comosus, Malpighia glabra.



