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RESUMO: Obijetivou-se processar e caracterizar bebidas mistas a base de agua de coco e cenoura
quanto a parametros fisico-quimicos e colorimétricos. Para formulagdo das misturas, a cenoura foi
adicionada nas proporc¢des de 5, 10 e 15% na agua de coco, precedida de suficiente homogeneizagdo.
Os produtos processados foram submetidos as analises de umidade, sélidos totais, acidez total titulavel
(ATT), sélidos soluveis totais (SST), pH, relacdo SST/AAT, atividade de agua e cor (L*, a*, b*, c* e
h*). Os resultados foram submetidos a analise de variancia (ANOVA) e a comparacdo de médias foi
feita pelo teste de Tukey em nivel de 5% de probabilidade. Observou-se que a maioria dos parametros
analisados apresentou efeito significativo a 1% de probabilidade pelo teste F, indicando que diferentes
niveis de cenoura alteram as caracteristicas fisicas das bebidas base de agua de coco.
PALAVRAS-CHAVE: Bebida ndo alcodlica, Cocus nucifera L., hortalica, controle de qualidade.

DEVELOPMENT AND PHYSICOCHEMICAL CHARACTERIZATION OF
BLENDED BEVERAGE CONSISTING OF COCONUT WATER AND CARROT

ABSTRACT: The objective was to process and characterize mixed drinks water-based coconut and
carrot, as to physicochemical and colorimetric parameters. For the formulation of mixtures, carrot was
added in proportions of 5, 10 and 15% in coconut water, preceded sufficient homogenization.
Processed products were subjected to moisture , total solids, total titratable acidity (TTA), total soluble
solids (TSS), pH, TSS/AAT relationship, water activity and color (L*, a*, b*, ¢* and h*) analysis. The
results were submitted to analysis of variance (ANOVA) and mean comparison was made by Tukey
test at 5% probability. It was observed that most of the analyzed parameters showed a significant
effect at 1% probability level for the F test, indicating that differing levels of carrot alter the physical
characteristics of coconut water beverage base.

KEYWORDS: Non alcoholic drink, Cocus nucifera L., vegetable, quality control.

INTRODUCAO

O habito do consumo de bebidas a base de frutas e vegetais processados tem aumentado no
Brasil e no mundo, motivado pela falta de tempo da populacdo em preparar o suco de ingredientes in
natura (Lima et al., 2008) e por questdes nutritivas e de bem estar. Seguindo essa tendéncia de
consumo, observa-se uma procura por bebidas mistas justificada por uma série de vantagens, como a
possibilidade de combinacéo de diferentes aromas e sabores e a soma de componentes nutricionais.

A é4gua de coco (Cocus nucifera L.) vem sendo utilizada em formulagdes de bebidas mistas em
substituicdo a agua potavel, agregando valor econémico aos novos produtos, ao passo que lhes
conferem alteracfes na composicdo quimica e nas caracteristicas sensoriais. Entretanto, o que se
observa € que a maioria das pesquisas visa obter bebidas mistas através da mistura da &gua de coco e
frutas tropicas, como por exemplo, da acerola (Lima et al., 2008) e do caju (Carvalho et al., 2005), ndo



sendo encontrados na literatura consultada estudos para obtencéo de bebidas mistas a base de agua de
coco e hortaligas, como a cenoura (Dacus carota L.).

Ante 0 exposto e considerando-se a necessidade de pesquisas de processamento de novas
bebidas de forma a atender a expectativa de consumidores ansiosos por novidades no setor
alimenticio, objetivou-se desenvolver e caracterizar bebidas mistas a base de agua de coco e cenoura
guanto a parametros fisico-quimicos.

MATERIAL E METODOS

Foram utilizados nas formulacdes das bebidas mistas cenouras (D. carota L.) da variedade
Brasilia e cocos verdes (C. nucifera L.) da variedade and com idade entre 6 e 8 meses de maturacéo,
safra 2015, ambos provenientes do mercado local de Campina Grande, PB. As matérias-primas foram
acondicionadas adequadamente e transportadas ao Laboratério de Armazenamento e Processamento
de Produtos Agricolas (LAPPA) da UFCG, Campina Grande, onde o estudo foi conduzido.

As cenouras e 0s cocos foram lavados em agua corrente para remocdo de residuos
provenientes do campo e sanitizados em solucdo clorada a 100 ppm de cloro ativo durante 15 min. As
hortalicas foram descascadas manualmente com uso de facas de ago inoxidavel, cortadas em rodelas e
desintegradas em liquidificador doméstico com agua destilada na proporcdo de 1:1 m/m, devido a
dificuldade de processamento. Posteriormente realizou-se o refino em peneiras com malhas de 2,5 mm
para remocdo de fibras e obtencéo do suco da cenoura. A extragdo da agua dos cocos foi manual, com
0 uso de um equipamento manual semi-artesanal, do tipo furador, dotado de dispositivo oco e
pontiagudo capaz de abrir um orificio no fruto. A agua obtida foi filtrada para remocéo de particulas
solidas provenientes da etapa de extracdo e posteriormente utilizada nas formulacGes das bebidas. Até
processamento, a dgua de coco permaneceu sob refrigeracéo a 8 °C.

A &gua e coco e o suco de caju foram analisados, em triplicata, quanto aos parametros de
umidade, so6lidos totais, acidez total titulavel (ATT) em &cido citrico, solidos sollveis totais (SST) e
pH segundo metodologias do Instituto Adolfo Lutz (2008), ratio por meio da relacdo dos SST e ATT e
atividade de agua através da leitura direta das amostras em higrometro Aqua-Lab.

As bebidas mistas foram elaboradas através da adicdo de propor¢oes de 5, 10 e 15% de suco
de cenoura diretamente a agua de coco (F1, F2 e F3, respectivamente), procedendo-se a
homogeneizacao por cerca de 30 segundos, sendo os produtos acondicionados em recipientes plasticos
e mantidos sob refrigeracdo em geladeira doméstica (8 °C) até o momento das analises. As bebidas
foram submetidas as mesmas andlises fisicas e fisico-quimicas realizadas nas matérias-primas, a saber:
umidade, solidos totais, ATT, SST, pH, ratio e atividade de agua, com acréscimo de cor determinada
em espectrofotdmetro portatil Hunter Lab Mini Scan XE Plus, modelo 4500 L, obtendo-se os
parametros L*, a* e b*, em que L* define a luminosidade (L* =0 — preto e L* = 100 — branco) e a* e
b* sdo responsaveis pela cromaticidade (+a* vermelho e —a* verde; +b* amarelo e —b* azul). A partir

destes valores, calcularam-se os valores de croma (c*) pela formula c*=./(a*)? + (b*)? e os valores

de angulo de tonalidade (angulo h°) pela formula h*=tanb*/a*.

O delineamento experimental foi o de blocos inteiramente casualizados com trés tratamentos e
trés repeticOes, utilizando-se o software Assistat versdo 7.7. beta. Os dados foram submetidos a anélise
de variancia (ANOVA) e a comparacdo de médias foi feita pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Tém-se na Tabela 1 o resultado caracterizacdo fisico-quimica das matérias-primas utilizadas
no processamento das bebidas mistas. Observou que tanto a 4gua de coco quanto a cenoura revelaram
elevados teores de umidade, com valores superiores a 90%, o que justifica atividades de agua
superiores a 0,99 em ambos os produtos. Os sélidos totais foram inversamente correlacionados aos
teores de umidade, sendo maior na &gua de coco, 0 que sugere, provavelmente, maior riqueza em
minerais e agUcares. A acidez total titulavel (ATT) foi menor na agua de coco, sendo aproximado ao
valor encontrado por Silva et al. (2013) em agua de coco da cultivar ando Verde, com ATT oscilando
entre 0,020 a 0,060%. Os sélidos sollveis totais (SST) foram cerca de 40% superiores na agua de
coco, quando comparado ao suco de cenoura, 0 que pode estar relacionado ao maior contetdo de
solidos totais naquela matéria-prima. No estudo de Arroucha et al. (2014) foram reportados valores de
SST ligeiramente superiores, tanto em agua de coco das cultivares ando Verde e Vermelho, com



valores proximos a 5,0 °Brix. Em virtude do maior valor de ATT e menor contetido de SST, o suco de
cenoura revelou menor valor da relagdo SST/ATT, o0 que sugere menor sensagdo sensorial de dogura.
O pH superior a 6,0, assim como os valores elevadores de atividade de agua, evidenciam a
necessidade de processamento higiénico dessas matérias-primas, com vistas a obter produtos finais
com qualidade microbioldgica adequada e consequente extensdo da vida util, aliado a aplicacdo de
tratamento térmico adequado e suficiente.

Tabela 1. Resultado da caracterizagdo fisico-quimica das matérias-primas.

Matéria-prima  Umidade Sé!idos ATT SST Relacéo oH Atividade de
totais (%) (%) (°Brix) SST/ATT agua
Cenoura 95,10 4,90 0,070 3,0 42,86 6,26 0,994
Agua de coco 93,14 6,86 0,032 4,0 125,59 6,08 0,996

Nas Tabela 1 e 2 estdo disponiveis os resultados das caracterizacBes fisico-quimica e
colorimétrica das bebidas mistas de 4gua de coco e cenoura. Constatou-se que, com excecdo dos SST e
da atividade de &gua, todos os parametros avaliados revelaram efeito significativo a 1% de
probabilidade pelo teste F, indicando diferentes niveis de suco de cenoura alteram de maneira
significativa a maioria dos atributos avaliados nas bebidas mistas.

Tabela 2. Resultado da caracterizagdo fisico-quimica das bebidas mistas de dgua e coco e cenoura

Formulagio  Umidade So6lidos ATT SST Relagdo oH Atividade

totais (%) (%) (°Brix) SST/ATT de 4gua

F1 95,26° 4,74° 0,032° 5,0° 157,08° 6,12° 0,992

F2 95,312 4,69° 0,042° 5,0° 118,37° 6,14° 0,990

F3 94,67° 5,33% 0,047% 5,0° 107,68" 6,18° 0,994
Meédia geral 95,08 4,92 0,040 5,0 127,71 6,14 0,992
DMS 0,2429 0,2429 0,0075  0,0251 19,43 0,0118 0,0073
Fcalculado 40,22 40,22 19517  0,00™ 33,70” 114,50 0,97™

DMS — Diferenga minima significativa; ATT — Acidez total titulavel; SST — Sélidos soluveis totais; *Significativo ao nivel
de 5% de probabilidade (p < 0,05); **Significativo ao nivel de 1% de probabilidade (p < 0,01). Médias seguidas pela mesma
letra, na coluna, ndo diferem estatisticamente entre si. Foi aplicado o Teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade.

O teor de umidade permaneceu superior a 90% em todas as formulacGes de bebidas, apesar da
ligeira queda com o aumento de suco de cenoura. Em contrapartida, houve elevagdo dos sélidos totais
expressando a riqueza nutricional e mineral das bebidas, atingindo valor superior a 5% na amostra F3,
formulada com 15% de suco de cenoura. A ATT aumentou com 0 aumento da concentragdo de suco
de cenoura, 0 que ja era esperado, haja vista que esta matéria-prima revelou mais que o dobro de ATT
em comparacdo a agua de coco. Os valores de ATT ficaram compreendidos entre 0,32 e 0,47%,
estando inferiores ao valor de Lima et al. (2008) ao desenvolverem bebida mista de 4gua de coco e
suco de acerola (0,51%) e superiores aos teores reportados por Carvalho et al. (2005) em bebidas de
mistas de agua de coco e caju (0,24 a 0,25%). Os SST ndo foram afetados pela adi¢do do suco de
cenoura, permanecendo 5 °Brix em todas as formulacfes, sendo inferior aos dados de Carvalho et al.
(2005), que reportaram SST entre 11 a 12 °Brix em bebidas de mistas de agua de coco e caju, uma vez
que foi adicionado acucar granulado nas formulagdes.

Como nédo houve variagdo nos teores de SST, a relagdo SST/ATT foi afetada apenas pela
oscilacdo da acidez das bebidas. Notou-se que esta relacdo diminuiu com o aumento de suco de
cenoura nas formulagdes, indicando que houve reducdo da sensagdo doce das bebidas a medida que se
adicionava essa matéria-prima. Para se avaliar o impacto dessa variacdo na qualidade das bebidas, é
necessario realizacdo de testes sensoriais. Houve ligeiro aumento nos valores de pH, todavia todas as
bebidas permaneceram com valores superiores a 6,0, bem superior ao dado relatado por Lima et al.
(2008) na bebida mista de agua de coco e acerola (cerca de 3,5). Como esperado, a atividade de dgua
foi superior a 0,99 em todas as formulagdes de bebidas, uma vez que as matérias-primas também
obtiveram elevados valores para este pardmetro. Esses resultados (elevados valores de atividade de
agua e pH) favorecem o desenvolvimento microbiano, logo intensifica-se a necessidade de aplicacdo



de tratamento térmico como a pasteurizagdo ou esterilizacdo nas bebidas, com o intuito de aumentar a
vida util.

As bebidas mistas escureceram com a adicdo de suco de cenoura, com reducdo de
luminosidade (L*) de cerca de 9% quando se compara a amostra F1 (formulada com 5% de cenoura)
com a amostra F3 (formulada com 15% de cenoura). Verificou-se aumento das totalidades vermelha
(+a*) e amarela (+b*) & medida que se aumentava a concentragdo de suco de cenoura, 0 que pode estar
relacionado ao aumento de pigmentos carotendides e antocianinas. Houve predominancia da coloragéo
amarelada em relacéo a vermelha, devido a caracteristica alaranjada da cenoura. Quanto aos valores de
croma (c*), constou-se aumento com a adicdo de cenoura (Tabela 3), relacionados ao consideravel
aumento do parametro +b*, enquanto que os dados de angulo de tonalidade (h*) tiveram ligeira
reducdo. Oliveira et al. (2015) afirmaram que a cor perceptivel de produtos alimenticios depende da
guantidade relativa de cores vermelha e amarela, o qual é expresso como h*, enquanto que o valor de
c* descreve a saturacdo ou a intensidade da cor, em que produtos com maiores valores de ¢* sdo mais
vivos e, consequentemente, mais atrativos a compra. Assim, a bebida processada com 15% de suco de
cenoura (F3) apresenta-se com coloragdo mais intensa e mais viva que as demais formulacgdes, o que
pode refletir em maior aceitacdo do produto, caso este estivesse disponivel aos consumidores.

Tabela 3. Resultado da caracterizagdo colorimétrica das bebidas mistas de &gua e coco e cenoura

Formulacio Luminosidade Intensidade de Intensidade de Croma Angulo de
¢ (L*) vermelho (+a*) amarelo (+b*) (c*) tonalidade (h*)
F1 46,79° 9,37¢ 23,72° 25,50° 68,43?
F2 43,42 16,18° 37,46" 40,81° 66,62°
F3 42.61° 18,64° 41,34% 45,352 65,73b
MG 44,27 14,73 34,17 37,22 66,93
DMS 0,3157 0,1294 1,9683 1,8128 1,1050
F calculado 926,93 594261 417,07 620,03 29,33"

DMS — Diferenga minima significativa; *Significativo ao nivel de 5% de probabilidade (p < 0,05); **Significativo ao nivel
de 1% de probabilidade (p < 0,01); Médias seguidas pela mesma letra, na coluna, ndo diferem estatisticamente entre si. Foi
aplicado o Teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade.

CONCLUSOES

O desenvolvimento de bebidas mistas a base de agua de coco e suco de cenoura alteraram
significativamente a maioria dos parametros fisico-quimicos e todos os parametros de cor dos
produtos processados. 1sso permite a obtencdo de produtos com diferenciacdo de cores, sabores e
aromas, além de disponibilizar um novo produto no mercado alimenticio.
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