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RESUMO

A Beterraba (Beta vulgaris), € uma raiz tuberosa que vem ganhando actualmente uma
notoriedade, sendo uma das principais raizes produzidas em grande escala em Mocambique,
este alimento € um promotor da satde, que além de estimular o sistema imunologico, reduz
risco de desenvolver doencas cardiovascular, € rica em vitaminas e minerais. O presente
trabalho teve como objectivo produzir e avaliar as propriedades fisico-quimicas e sensoriais
do refrigerante a base da raiz tuberosa de beterraba como forma de diversificar 0 consumo
desta raiz. O trabalho foi realizado no laboratorio do Instituto Superior Politécnico de Gaza,
para o efeito foram produzido trés (3) formulacdes, FA (19 % suco de beterraba + 20 %
xarope +1 % suco de limdo + 60 % agua gaseificada); FB (14% Suco de beterraba + 25%
xarope simples + 1% suco de limdo + 60% agua gaseificada) e FC (9% Suco de beterraba +
30% xarope + 1% suco de limdo + 60% &gua gaseificada). As raizes de beterraba foram
fornecidas pelo mercado informal de Chokwe (senta baixo), e em sacolas plasticas foram
transportadas para o laboratério de processamento de alimentos do ISPG e apds o
beneficiamento produziu-se xarope simples (diluicdo de acgucar cristal em agua potavel) que
depois foi usado no preparo do xarope composto (mistura de xarope simples com o
concentrado da beterraba) para producdo das formulacGes acima propostas. Os dados da
avaliacdo fisico-quimica estiveram assente a um Delineamento Inteiramente Casualizado
(DIC), os parametros fisico-quimicos avaliados foram: (i) pH pelo método potenciométrico,
(ii) teor de solidos soluveis através da refratbmetria e (iii) acidez total titulavel pelo método
volumétrico e (iv) nivel de aceitabilidade do produto usando andlise sensorial. Os dados da
analise sensorial foi assente a um Delineamento em Blocos Casualizados (DBC) a 5% de
significancia, aplicando trés tratamentos e trés repeticdes (3*3), com 9 unidades
experimentais, foi realizada através do método afetivo empregando o teste de aceitacdo numa
escala heddnica de 9 pontos, com 50 provadores voluntarios de ambos sexos, nao-treinados,
escolhidos aleatoriamente entre estudantes do ISPG com idade compreendida entre 18 e 30
anos. O valor de pH esteve entre 2,66 a 2,73, s6lidos sollveis entre 9,36 & 12,34 e acidez total
titulavel variou de 0,18 a 0,24. Os resultados dos parametros fisico-quimicos demonstraram
que todos os tratamentos apresentaram diferencas significativas entre si a nivel de 5% de
significancia. Quanto a analise sensorial, FA e FB ndo apresentaram diferencas significativas
entre si, porém ambos foram significativamente diferentes em relacdo ao FC e este foi 0 mais
aceite pelos provadores com uma percentagem de 45% na intencdo de compra, esta escolha
pode ter sido associada a maior percentagem de xarope simples presente naquela formulacéo
(30%). Com base em todos resultados obtidos neste estudo, concluiu-se que o refrigerante
produzido a base da raiz tuberosa de beterraba esteve de acordo com os padrdes estabelecidos
pelo Decreto n°® 223: 2010 do INNOQ (instituto nacional de normalizacdo e qualidade).

Palavras-chave: Raizes de beterraba, Refrigerante, controle de qualidade.



ABSTRACT

Beetroot (Beta vulgaris), is a tuberous root that is currently gaining notoriety, being one of
the main roots produced on a large scale in Mozambique, this food is a health promoter,
which in addition to stimulating the immune system, reduces the risk of developing
cardiovascular diseases, is rich in B vitamins and minerals such as potassium, sodium, iron,
copper and zinc. The present work aimed to produce and evaluate the physicochemical and
sensory properties of a soda based on beet tuberous root. The work was carried out in the
laboratory of the Institute Superior Polytechnic de Gaza, for this purpose three (3)
formulations were produced, FA (19% beetroot juice + 20% syrup +1% lemon juice + 60%
carbonated water); FB (14% Beet Juice + 25% Simple Syrup + 1% Lemon Juice + 60%
Carbonated Water) and FC (9% Beet Juice + 30% Syrup + 1% Lemon Juice + 60%
Carbonated Water). The beet roots were supplied by the informal market in Chokwe (sit low),
and in plastic bags they were transported to the ISPG food processing laboratory and after
processing, simple syrup was produced (dilution of crystal sugar in drinking water) that then
it was used in the preparation of compound syrup (mixture of simple syrup with beet
concentrate) to produce the formulations proposed above. The physicochemical evaluation
was based on a Completely Randomized Design (DIC), the physicochemical parameters
evaluated were: (i) pH by the potentiometric method, (ii) soluble solids content by
refractometry and (iii) total acidity titratable by volumetric method and (iv) product
acceptability level using sensory analysis. Sensory analysis was based on a Randomized
Block Design (DBC) at 5% significance, applying three treatments and three repetitions
(3*3), with 9 experimental units, was carried out through the affective method using the
acceptance test on a 9-point hedonic scale, with 50 volunteer tasters of both sexes, non-
trained, chosen randomly among ISPG students aged between 18 and 30 years. The pH value
was between 2.66 to 2.73, soluble solids between 9.36 to 12.34 and total treatable acidity
ranged from 0.18 to 0.24. The results of the physical-chemical parameters showed that all
treatments showed significant differences between them at a 5% significance level. As for the
sensory analysis, FA and FB did not show significant differences between them, however
both were significantly different in relation to the FC and this was the most accepted by the
tasters with a percentage of 45% in the purchase intention, this choice may have been
associated with the higher percentage of simple syrup present in that formulation (30%).
Based on all the results obtained in this study, it was concluded that the soft drink produced
from the tuberous root of beet was in accordance with the standards established by Decree n0O
223: 2010 of INNOQ (national institute for standardization and quality).

Key words: Beet roots, Soft drink, quality control.
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Producdo e avaliacdo das propriedades fisico-quimica e sensoriais do refrigerante 2023
produzido a base da raiz tuberosa de beterraba (beta vulgaris).

1. INTRODUCAO

A espécie Beta vulgaris é pertencente a familia Quenopodiacea, originaria de regides
europeias e norte-africanas de clima temperado. A planta é bienal, cuja parte comestivel é
uma raiz tuberosa de formato globular e sabor acentuadamente doce (Carvalho2007). Em sua
raiz tuberosa a cor vermelho- arroxeada é devido a presenca de betalainas. Além de possuir
substancias quimicas importantes, a beterraba vem se destacando entre as hortalicas, pelo seu
contetdo em vitaminas do complexo B e 0s nutrientes potéssio, sddio, ferro, cobre e zinco
(Tivelli, 2014).

A raiz tuberosa de beterraba apresenta muitas funcdes ao organismo humano, uma vez que:
combate a anemia, por conter ferro, contribui na reducdo da pressdo arterial, combate
canceres, doengas cardiovascular, esta raiz de beterraba é ingerida in natura ou adicionada
como ingrediente em biscoitos, sorvetes, bebidas, blends de frutas e hortalicas, dentre outras

preparacdes (Paulo, 2016).

O consumo de bebidas ndo alcodlicas vem apresentando crescimento mundial, por
apresentarem apelos de saude e serem consideradas bebidas mais naturais. A demanda por
essas bebidas é amplamente baseada em seu valor nutritivo, por apresentarem sucos naturais
fornecendo vitaminas, minerais e antioxidantes (Wireko-Manu et al., 2010). Por um lado, ha
de se considerar que estudiosos de bebidas ndo hesitam em afirmar que uma das suas funcoes

é, de facto, a nutricional e, logo, defendem que bebidas sao alimentos (Oliver, 2012).

Considerando a importancia nutricional da beterraba, a uma fraca diversificacdo no uso e
consumo desta raiz tuberosa principalmente no ramo de bebidas. este estudo objectivou-se
em produzir refrigerante & base de beterraba, e avaliar a conformidade dos parametros fisico-
quimicos (pH, sélidos sollveis e acidez total titulavel) de acordo com a legislacdo
Mocambicana e realizar andlise sensorial para verificar o nivel de aceitabilidade deste

produto pelos consumidores.
1.1. Objectivos

1.1.1. Geral
¢ Produzir e avaliar as propriedades fisico-quimica e sensoriais do refrigerante & base da

rais tuberosa de beterraba (Beta vulgaris).
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1.1.2. Especificos
% Determinar os parametros fisico-quimicos do refrigerante da beterraba;
s Testar a aceitabilidade do refrigerante da beterraba;

R/

%+ Constatar a melhor formulacao;

R/

%+ Comparar as propriedades do refrigerante da beterraba com a legislacdo mogambicana.

1.2. Problema e Justificativa

Actualmente existe um aumento da consciéncia sobre alimentacdo saudavel. Com a crescente
preocupacao com a salde e o bem-estar, 0s consumidores estdo buscando alimentos naturais,
nutritivos e benéficos para a salde. A beterraba é conhecida por sua riqueza em nutrientes,
como vitaminas, minerais e antioxidantes, e é vista como um alimento saudavel (Paulo,
2016).

O consumo de produtos a base de vegetais tem aumentado, impulsionado por consumidores
que buscam alternativas mais naturais e sustentaveis. A industria de bebidas estd sempre em
busca de novos sabores e ingredientes para se destacar no mercado e que as suas propriedades
ou caracteristicas estejam dentro dos padrdes ou normas recomendadas para este tipo de
produto (Cozzolino, 2013).

Nota-se uma fraca diversificagdo do uso e consumo desta raiz tuberosa (beterraba)
principalmente no ramo de bebidas. Segundo Vizzoto (2017), afirma que ha maior negligéncia
no consumo da beterraba por individuos recomendados para se nutrirem com esta raiz

tuberosa e pouca preferéncia do consumo da beterraba.

A beterraba encontra-se quase sempre disponivel no mercado e geralmente, é consumida in
natura, existem poucos subprodutos elaborados a base desta raiz tuberosa principalmente no
ramo de bebidas. Neste contexto, a tecnologia de processamento de refrigerante apresenta-se
como uma forma de diversificagcdo do uso e consumo da beterraba, contribuindo na melhoria

da qualidade de vida dos consumidores.

Hipoteses:
Hipotese nula (HO): As propriedades fisico-quimicas e sensoriais do refrigerante a base da
raiz de beterraba ndo estdo em conformidade com os padrdes estabelecidos pela norma

mocambicana e ndo sdo aceites pelos provadores.
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Hipotese alternativa (H1): As propriedades fisico-quimicas e sensoriais do refrigerante a
base da raiz de beterraba estdo em conformidade com os padrdes estabelecidos pela norma
mocambicana e sdo aceites pelos provadores.
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2. REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1. Beterraba (Beta vulgaris L.)

A Beterraba € vista como sendo um alimento funcional porque os alimentos funcionais s&o
aqueles alimentos que quando consumidos além do fornecimento de nutrientes basicos,
apresentam beneficios para o funcionamento metabolico e fisioldgico, proporcionando assim
a melhoria na sadde fisica e mental e prevenindo o desenvolvimento de doencgas crénicas e

degenerativas (Peter 2014).

Este alimento é frequentemente proposta sendo um promotor da saude, que além de estimular
o sistema imunoldgico, reduz risco de desenvolver doenca cardiovascular, a beterraba é capaz
de reduzir os danos oxidativos ao DNA, lipidios e proteinas estruturais e possivelmente pela
eliminacdo de espécies radicais (Dalla costa, 2015).

A beterraba é considerada um alimento funcional por possuir substancias bioativas (licopeno)
e pigmentos (carotenoides e flavondides), que fornecem propriedades antioxidantes e que
auxiliam no combate a doengas cardiacas, acidentes vasculares cerebrais, fortalecendo

também o sistema imunoldgico (Drunkler,2012).

2.1.1. Historia

Os Registro sugerem que as pessoas na antiga babilénia Grécia e Roma eles apreciavam as
raizes vegetarianas, e os arquedlogos também encontraram provas da sua utilizacdo em certas
partes do norte da africa. As civilizacdo antigas prezavam originalmente as folhas e caules de
beterraba para uso culinario, e usavam suas raizes como remédio. Os antigos gregos e
romanos até se transformaram em beterraba pelas suas supostas qualidades afrodisiacas e no
século XVII os quimicos alemdes encontraram uma maneira de fazer usar a beterraba para a

producdo de acucar (Falcdo, 2016).

As primeiras referéncias a beterraba como hortalica foi na Alemanha em 1558 e na Inglaterra
em 1576 onde, deu-se 0 nome de beterraba romana e implicou a introducao da beterraba na
Italia. A beterraba ja era usada por gregos e romanos a muito tempo antes do século Il e 11l da
era cristd; A Europa e EUA usavam as beterrabas brancas para a producdo de acucar (Paulo,
2016)
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Houve um aumento nos Ultimos dez anos no consumo de beterraba in natura e nas industrias
de conservas de alimentos, no qual é utilizada como corantes em sopas desidratadas, iogurtes
e “catchups” (Tivelli 2011)

2.1.2. Origem
A horticola de beterraba (Beta vulgaris L.) é uma espécie de clima temperado, originaria do
norte da Africa e sul da Europa, Pertence a familia Chenopodiaceae, segundo a classificacéo
com base em parametros morfoldgicos. Sua classificacdo recente com base em caracteristicas
das espécies (Sistema APG II) classifica a beterraba pertencente a familia Amaranthaceae
(Lorenzi, 2008).

A espécie (Beta vulgaris L.) originou-se em regiGes europeias e norte-africanas de clima
temperado, Além da raiz tuberosa, pode ser conhecida como beterraba de mesa, beterraba
vermelha, ou ainda beterraba oleracea. A sua introducédo e cultivo nos Paises deviam-se aos

imigrantes europeus e asiaticos (Souza et al., 2003).

Esta cultura é originaria da costa do Mediterraneo, na qual é dividida por trés tipos que sao: a
beterraba acucareira, de cor branca, que é bastante cultivada na Europa, a beterraba
forrageira, utilizada na alimentacdo animal, e a beterraba roxa cujas raizes sdo consumidas
como hortaliga (Wireko,2016).

2.1.3. Producéo de horticolas em Mocambique

Em Mocambique a produgdo de horticolas, tanto comercial como para a subsisténcia, possui
um papel importante para a actividade do sector agricola familiar, contribuindo assim para o
seu fortalecimento e garantindo a sua sustentabilidade. Nos grandes centros urbanos de
Mocambique como Maputo, Beira, Nampula, Tete e Pemba, o consumo de horticolas e raizes
constitui, cada vez mais, a base da seguranca alimentar e nutricional e do aumento da renda
das comunidades. O crescente aumento da demanda impde a necessidade de melhorias

tecnoldgicas e métodos de producgdo sustentaveis (Gervasio, 2018).

A producéo e a distribuicdo das horticolas ocupam muita méo-de-obra, requerem treinamento
e constituem pecas-chave da funcdo social da agricultura para Mogcambique (Haber et al.,
2015).

As horticolas representam mais de 20% da despesa mensal dos agregados familiares em

alimentos INE (2010), o que mostra o papel chave das horticolas na seguranca alimentar e
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nutricional e no combate a pobreza rural e urbana. O mercado doméstico € abastecido por
horticolas nacionais e importadas. As principais horticolas sdo o tomate, a cebola, o repolho,
o feijdo-verde, o pimento, a beterraba, o alho, o alface, a couve e a cenoura. Mas, pouco a
pouco, amplia-se a variedade de produtos, incluindo alimentos processados ou com valor

agregado, como verduras pré-lavadas (Haber et al., 2015).

2.1.4. Caracterizacao da espécie Beta vulgaris

A beta vulgaris € uma planta dicotiledénea pertencente a familia Amaranthaceae, uma
classificacdo recente para a outrora familia Chenopodiaceae, na qual compreende uma raiz
tuberosa, € considerada raiz tuberosa, anatomicamente porque o Orgdo armazenador de
reservas da beterraba ndo é propriamente a raiz, mas consiste no intumescimento do eixo
hipocétilo-raiz, regido do caule logo abaixo dos cotilédones, formado préximo a superficie do
solo e da porcdo superior limitada da raiz pivotante (Puiatti 2005).

Ela possui um formato globular e coloracdo purpirea. Tal coloracdo se deve ao pigmento

antocianina que ocorre também nas nervuras e peciolo das folhas (Filgueira, 2000).

Existem trés tipos de beterraba: a beterraba agucareira de coloragdo branca, que mais usada
para a para producdo de acucar; a beterraba forrageira usada na alimentacdo animal e a
beterraba para mesa ou beterraba olericola de coloracdo vermelha, sendo a mais conhecida e

cultivada em Mocambique (Gervasio, 2010).

2.1.5. Classificacdo taxondémica

A beterraba é uma planta herbacea da familia das Quenopodiaceas, por Cronquist, ou das
Amarantaceas, pela APG. Nome derivado do substantivo francés betterave sendo bette a
acelga, e rave nabo (Peter, 2014). Beta vulgaris L., conhecido popularmente como beterraba-
sacarina, € uma planta da familia das amarantaceas que contém, nas suas raizes, uma elevada
concentracdo de sacarose, razao pela qual € cultivada nas regiGes temperadas para producéo
de acucar e de etanol (Drunkler,2012). Na tabela um (1) ilustra a classificacdo taxinémica da

beterraba (Beta vulgarius).
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Tabela 1-1Classificacdo taxondmica de beterraba

Reino: Plantae
Classe: Magnoliopsida
Ordem: Caryophyllales
Familia: Amarantaceae
Geénero: Beta L.

Fonte: (Peter, 2014).

2.1.6. Valor nutricional da beterraba

A raiz tuberosa de beterraba possui um sabor adocicado, atrativo. E rica em vitaminas e
minerais, Esta entre as raizes tuberosas mais comuns e populares do mundo devido as suas

caracteristicas nutricionais e devido a sua coloracdo (Melo, 2016).

A beterraba tem o &cido félico, ferro, e vitaminas do complexo B que ajudam no combate
contra anemia principalmente se ela for usada na forma de suco e refrigerante, porque é no

suco e refrigerante onde esta mais concentrado os nutrientes (Drunkler,2012).

Segundo o Tivelli (2013) as raizes de beterraba por possuir uma grande quantidade de
vitaminas e sais minerais essenciais para 0 bom funcionamento do corpo humano notasse
que a polpa de beterraba ela melhora substancialmente as fungdes motoras: como a
diminuicdo de fadiga em esforcos fisicos prolongados; nas fungBes como a arterial,
diminuindo drasticamente os niveis de pressdo; na fungdo neuroldgica, aumentando a
capacidade de raciocinio; e também as funcbes do érgdo de excrecdo como a melhora de

capacidade digestiva e diurética.

Ela se destaca como uma das hortalicas mais ricas em ferro, tanto nas raizes quanto nas
folhas (Horta et al., 2004).

A beterraba é conhecida por conter compostos antioxidantes, como a betanina, que dao a raiz
sua cor vermelha caracteristica e tém potencial beneficio para a satde. Ela também é uma boa
fonte de nitratos naturais, que podem ajudar a melhorar a salude cardiovascular e o

desempenho fisico em algumas pessoas.

A tabela dois (2) mostra a composic¢ao nutricional da raiz da beterraba em 100g.
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Tabela 2-Composicao nutricional em 100 g da Beterraba crua

Componentes Quantidades por 100g Unidades
Calorias 50,00 kcal
Gorduras 0,0 G
Vitamina A 42 u.l.
Vitamina B1( tiamina) 50 mcg
Proteinas 3 G
Vitamina B2(RiBoflavina) 55 Mcg
Vitamina B5(niacina) 0,40 Mcg
Vitamina C(éacido ascdrbico) 36 Mcg
Potassio 350 Mg
Saédio 95 Mg
Fosforo 40 Mg
Calcio 25 Mg
Zinco 5 Mg
Fero 3 Mg
Maganés 0,5 Mg

Fonte: (Tivelli, s. w. et al 2014).

2.2. Importancia dos Compostos Bioativos Encontrados na Beterraba

A beterraba Possui importantes compostos bioactivos, como betalainas, fibras, nitrato, acido
ascorbico, rutina , acidos fenolicos e kaempferol. Compostos esses que sao vistas como
substancias quimicas beneéficas a saude que sdo encontradas naturalmente nos alimentos
(Menezes, 2015).
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Os compostos bioativos presentes na beterraba sdo de grande importancia para a saude
humana, fornecendo uma série de beneficios, Além desses beneficios, os compostos bioativos
na beterraba também contribuem para a sua cor vibrante, sabor e textura tnicos (Wireko,
2010).

Eles adicionam valor nutricional a dieta e podem ser uma adigdo saudavel e saborosa a uma
variedade de pratos e sucos. No entanto, € sempre importante lembrar que os beneficios
especificos podem variar de pessoa para pessoa e é fundamental manter uma alimentacao
equilibrada e estilo de vida saudavel de forma geral (Paulo, 2016). Aqui estdo os compostos

bioativos encontrados na beterraba e as suas respectivas fungoes:

2.2.1. Nitratos

Os nitratos sdo compostos bioativos onde estdo em maior concentracdes na beterraba na qual
visam aumentar o acido nitrico que servem como um vaso delator importante para as artérias
isso no controle de pressdo arterial; s&o convertidos em Oxido nitrico no organismo. Onde
este oxido nitrico visa melhorar a saude cardiovascular, dilatando 0s vasos sanguineos e

melhorando o fluxo sanguineo (Menezes, 2015).

2.2.2. Rutina
E um composto bioativo da beterraba onde é uma 6ptima fonte na melhoria da circulagio do
sangue, ela aumenta a capacidade do plasmiogénio. Com o aumento do plasmiogénio ocorre

uma reducéo do coagulo do sangue (Paulo, 2016).

Segundo o Wireko (2016) rutina é um composto flavonoide presente na beterraba e em
muitas outras plantas. Embora a beterraba contenha rutina em quantidades menores em
comparagdo com outras fontes, como o trigo-sarraceno, ela ainda pode contribuir com alguns

beneficios para a saude como a maximizagdo do coagulo sanguineo.

2.2.3. Kaempferol

O kaempferol é um antioxidante na qual tem a fungdo de reduzir expressivamente 0s niveis
de radicais peroxidos assim facilitado com que os niveis de Oxidos nitricos ndo tenham
chances de formar peroxidos no cérebro criando assim hematomas para o cérebro (Souza et
al., 2003).
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Assim como outros flavonoides, o kaempferol encontrado na beterraba também tem sido
objeto de estudos em relagdo aos seus potenciais beneficios para a saide humana, em
algumas Pesquisas relatam que o kaempferol pode ter propriedades antioxidantes, anti-
inflamatdrias e anticancerigenas, além de potencial efeito cardioprotetor (Puiatti 2005), E
importante notar que os niveis de kaempferol na beterraba podem variar de acordo com a

variedade da planta, as condi¢Oes de cultivo e outros fatores (Matsuura; 2008).
2.2.4. Betalaina

A betalaina é um aminoacido que esta em maior concentracdes nesta raiz, ela desempenha
um papel fundamental no processo de digestdo, ela funciona como se fosse um refor¢o do
nosso suco gastrico isso como um antioxidante. A betalaina ajuda a diminuir a homosisteina
em 20 a 30 %. Homosisteina € um aminoacido que quando esta em concentragdes maiores

no nosso organismo ele tem efeitos parecidos com o colesterol alto (Paulo, 2016).

A betalaina mantém as nossas células hidratadas, previne contra cancer de mama, de colo,
bexiga e de figado atraveis de um efeito antiproliferativo e evita o acumulo de gorduras no
figado. Este aminoacido serve como um antioxidante onde diminui os niveis de (NFKbeta e
Interiocina 6), essas sdo as citosinas extremamente proeflamatorias para o corpo Humano,
essas duas citosinas elas diminuem quando se consume este antioxidante (Betalaina) e
aumenta o nivel de InteriocinalO que € uma citosina antienflamatorio, a betalanina ela tem

um efeito antieflamatorio (Menezes, 2015).
2.3. Derivados de Beterraba

2.3.1. Refrigerante de beterraba

O refrigerante de beterraba ¢ uma bebida que utiliza a beterraba como um dos ingredientes
principais. Geralmente, o processo envolve a extracdo do suco de beterraba e sua subsequente
mistura com outros ingredientes, como agua, agucar, acidulantes e aromatizantes. O resultado
é uma bebida de cor avermelhada, que pode lembrar um pouco o sabor da beterraba, mas

também é combinada com os outros sabores presentes na formula (Wireko,2010).

2.3.2 Salada de beterraba
E um prato feito com beterrabas cozidas ou cruas, cortadas ou raladas, geralmente

combinadas com outros ingredientes como vegetais, frutas, queijos, nozes e molhos. E uma
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opcao saudavel, nutritiva e saborosa, frequentemente escolhida para adicionar cor e variedade

a refeicdes.

A salada de beterraba € uma maneira criativa de incorporar esse vegetal nutritivo em sua
dieta. A combinacgdo de sabores, texturas e cores torna esse prato atraente tanto visualmente

quanto para o paladar.

2.3.3. Suco de Beterraba
O suco de beterraba € um popular suplemento natural, conhecido por sua concentracdo de
nitratos que podem ajudar a melhorar o desempenho atlético e a satde cardiovascular. Além

disso, o suco de beterraba é rico em vitaminas, minerais e antioxidantes (Caceres,2003).

2.3.4. Chips de Beterraba
O chips de beterraba ¢ um produto oriundo da variedade beta vulgaris, onde sao feitas fatias
finas de beterraba podendo ser desidratadas ou assadas para criar chips crocantes e saudaveis,

uma alternativa mais nutritiva aos salgadinhos convencionais (Drucker, 2012).

2.3.5. Picles de Beterraba

Os picles de beterraba sdo um tipo de conserva feita a partir de beterrabas, onde as raizes sdo
cozidas, fatiadas ou cortadas em pedacos pequenos e depois imersas em uma solucdo de
vinagre, agua, sal, aclcar e especiarias. Essa mistura é deixada para marinar, resultando em
beterrabas saborosas, crocantes e com um sabor levemente acido e condimentado (Tivelli,
2013).

2.4. Refrigerante

Segundo o decreto no 6.871, de 04 de Junho de 2009 artigo 23, refrigerante é a bebida
gaseificada, obtida pela disolucdo, em agua potével, de suco ou extrato vegetal de sua origem,
adicionada de acucar. O refrigerante deve ser obrigatoriamente saturado de diéxido de

carbono, industrialmente puro.

De acordo com os padrdes de identidade e qualidade, os refrigerantes que apresentarem
caracteristicas sensoriais proprias de frutas deverdo conter, obrigatoriamente, suco natural ou
concentrado da respectiva fruta, na quantidade minima prevista por decreto.Os refrigerantes

constituem um grupo variado de produtos que podem ser classificados de varias maneiras,
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levando em consideracdo factores de estrema importancia como: o teor de acucar, adi¢do do

concentrado, tipo de sabor, nivel de carbonatacdo (Kregiel, 2015).

Os exemplos de bebidas que compdem o segmento de bebidas ndo alcoolicas sdo assim
discriminados: refrigerante, refresco, agua de coco, fermentado acético, preparados solido e
liquido para refresco e refrigerante, néctar, cha (MAPA, 2014), energéticos, bebidas
isotdnicas e sucos (sucos em pd, sucos concentrados, sucos prontos para consumo e bebidas a
base de soja) (Viera 2018).

2.4.1. Reacdes quimicas envolvidas nos refrigerantes

Refrigerante, trata-se de uma “solugdo” que & composta por varios “ingredientes”, dentre
eles, 0 acucar podendo ser sintético ou natural e agua gaseificada. N&do sdo reveladas as
propor¢Ges da maioria dos ingredientes nem os varios outros “aditivos”, adicionados em

doses minimas, aos quais a bebida deve o seu sabor peculiar ( Menda, m 2011).

A agua gaseificada nada mais € que o didxido de carbono dissolvido em &gua, formando um

equilibrio representado na equacgdo um (1):
H,CO3(aq) = H20¢) + CO2(g) (Eq.1)
Equacéo 1: Equilibrio da 4gua gassificada

O écido carbonico HoCOz(aq) estd em equilibrio com a agua H>O¢y e o didxido de carbono
CO2(g). Outro equilibrio também existe entre o ion hidrogénio H*ag) € 0 &cido carbonico, o

qual é representado na equacao (2):

H2CO05 (aq) = 2 H* (aq)+CO3% (ag) (Eq.2)

Equacao 2: Equilibrio de acido carb6nico com agua e o didxido de carbono

A equacgéo 2 apresenta um equilibrio do &cido carb6nico com agua e o dioxido de carbono
onde evidencia um caracter acido no refrigerante. Na equacdo estdo presentes as
concentracdo dos ions hidrogénio na bebida, e por final notasse que o pH da solugéo é &cido.
E este carater que da “o gosto” caracteristico das bebidas gaseificadas, diferenciando-as das

bebidas ndo carbonatadas (Giese, 2014).
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2.5. Componentes do refrigerante
Para o processo de produtivo de refrigerante, as matérias-primas basicas utilizadas s&o: agua,
acucar, concentrados (extratos, 6leos essenciais e destilados de frutas/vegetais), gas carbdnico
(CO2) e aditivos (aromatizantes, corante, acidulantes, antioxidantes e conservantes). Cada
ingrediente deve estar sob rigoroso controlo legislativo no que tange a permissdo e
quantidade do seu uso. Todos os cuidados exigidos na producdo de alimentos devem ser
obedecidos também durante a fabricacdo de refrigerantes, por isso o controle e inspecdo dos
equipamentos que serdo utilizados é extremamente indispensavel (Frazier et al. 2009). Os
ingredientes que comp&em a formulacao do refrigerante tém finalidades especificas e devem

se enquadrar nos padrdes estabelecidos. Sao eles:

2.5.1. Agua

A 4gua ¢é a matéria prima principal do refrigerante onde deve ser potavel e estar de acordo
com as normas da legislagédo vigente no Art 14 do Decreto n°8.592, de 2015. Para que ndo
haja mudancas na aparéncia, estabilidade ou sabor da bebida é necessario que a agua possua
caracteristicas especificas, como por exemplo: baixa alcalinidade, presenca de sulfatos e
cloretos, baixa quantidade de cloro e fendis, auséncia de metais e padrdo microbiologico
adequado.

Segundo o Almeida (2013), a importancia de reduzir a alcalinidade da agua utilizada na
producdo de refrigerantes esta atrelada a obtencdo de melhores sabores e aromas, mantendo
assim uma uniformidade da cor e qualidade, proporcionando uma manutencdo da acidez que
sera essencial para evitar a contaminacdo microbiolégica, além de eliminar sabores estranhos
atribuidos a sais alcalinos, A &gua, apresenta uma polaridade alta constante dielétrica e
pequeno tamanho molecular é um 6timo solvente, servindo de veiculo de dissolucdo do
acucar, acidos, esséncias, corantes, sais e do gas carbonico, participando efetivamente do

balango quimico entre os ingredientes dos refrigerantes.

A 4gua usada para producdo de refrigerantes deve obedecer aos pardmetros estabelecidos
pelo Ministério da Salde, Portaria n°518 de 25 de marco de 2004. A agua participa do
balango quimico entre os ingredientes dos refrigerantes, pois € o veiculo da dissociacdo do
acucar, conservantes, acidos, antioxidantes, esséncias, corantes e gas carbonico, e ndo pode
contribuir com substancias que possam alterar a aparéncia, a estabilidade, ou o sabor do

produto a ser distribuido para o consumo (Palha, 2005).
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2023

A tabela 3 mostra as Especificacbes fisico - quimicas da &gua para a producdo de

refrigerantes (Decreto — Lei 306/2007 de 27 Agosto).

Tabela 3-Especificacfes da qualidade da agua para a producao de refrigerante.

Substancias

Quantidade maxima

KMnO4 <5mg/l
Nitritos <0,1 mg/l
Nitratos <50 mg/l
Chumbo < 50 pg/l
Célcio <100 mg/l
Cobre <100 mg/l
Arsenio <50 png/l
Cadmio <5 png/l
Zinco (Zn) <0,1 pg/l
Ferro (Fe) <200 pg/l
Fluor <1500 pg/l
Sulfatos < 250 png/l
Fosforo <5000 pg/l
Cloretos <25 mg/l
Manganés <50 pg/l
Saédios totais <1500 mg/1
Outros requisitos
Valor de pH 6,5-8,5
Dureza <500 mg/l de CaCOz
Cor <20 mg/l
Turvacéo <10 mg/l
Alcalinidade < 130 mg/l

Fonte: Decreto — Lei 306/2007 de 27 Agosto).
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2.5.2. Agucar
Este ingrediente esta entre 8 e 12% no refrigerante e tem sido usada como aditivo alimenticio
desde a antiguidade, por ter uma ampla aplicabilidade e importancia associada a suas diversas

propriedades e ao seu sabor caracteristico (Solomons, 2010).

O acucar é um componente chave na maioria dos refrigerantes e contribui para o sabor doce
caracteristico. A quantidade de acUcar pode variar entre os diferentes tipos de refrigerante,
desde refrigerantes regulares até refrigerantes dietéticos ou com baixo teor de agucar (Menda
2011).

O acucar, que tem como funcao principal fornecer sabor doce a bebida, o acUcar proporciona
sabor doce e a acidez de outros componentes responsaveis pelo sabor, o aglUcar ajuda na

estabilizacdo do CO2, fornece corpo a bebida e valor energético (Venturini, 2010).

A sacarose é o principal acucar utilizado devido a suas propriedades de palatabilidade,
excelente disponibilidade e baixo custo de producdo. Em conformidade com a Legislacdo
Brasileira para a producéo de refrigerantes, a sacarose (agucar refinado ou cristal) podera ser
substituida total ou parcialmente por sacarose invertida, frutose, glicose e seus xaropes, Para
0 caso de refrigerantes diet/light os adocantes artificiais frequentemente utilizados séo:
aspartame, acessulfame K e sacarina, sendo que cada um pode ser usado individualmente ou

misturados com aguUcares ou blensados entre si (Ambevb 2013).

2.5.3. Conservantes

Segundo o decreto no 6.871, de 04 de Junho de 2009 artigo 12 define os conservantes como
substancias que impedem ou retardam a alteracdo dos alimentos provocada por
microrganismos ou enzimas, Portanto os conservantes com propriedades antimicrobianas
podem ser usados como aditivos alimentares inibindo ou retardando o crescimento de fungos,
leveduras e bactérias que contaminam alimentos e bebidas, preservando-os da deterioracédo e

garantindo que os alimentos fabricados permanecam seguros.

Existem alguns fatores como: propriedades fisicas e quimicas (solubilidade, PKA,
reatividade, toxidade), tipos de microrganismo de interesse, facilidade de manuseio, impacto
no paladar, custo e tipo e propriedades do produto a ser conservado que devem ser
considerados durante a escolha do conservante. N&o existe nenhum conservante que possa ser
usado para todos os tipos de alimentos, mas ha a possibilidade de combinar mais de um

conservante para aumentar a eficiéncia em um determinado produto (Venturini, 2010).
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2.5.4. Acidulante

O grau de acidez tem relevante importancia nas propriedades dos diversos alimentos,
incluindo os refrigerantes, Na producdo de refrigerantes, os acidulantes sao utilizados para
neutralizar a dogura do acucar e melhorar a qualidade sensorial da bebida, tornando-a mais
agradavel ao paladar, mascarando gostos desagradaveis e intensificando outros sabores
(Menda 2011).

O acidulante regula a dogura do acUcar, realca o paladar e baixa o pH da bebida, inibindo a
proliferagdo de microorganismos. Todos os refrigerantes possuem pH acido (2,7 a 3,5 de
acordo com o tipo de bebida), na escolha do acidulante o factor mais importante é a
capacidade de realgar o sabor em questdo (Palha, 2005).

2.5.5. Acidulantes utilizados nos refrigerantes

A tabela 4 a seguir apresenta os varios tipos de acidulantes e as quantidades maximas
(Donnel, 2006).

Tabela 4- Especificacdes dos teores maximos de acidulantes em refrigerantes

Acidulante Teores maximos Principais caracteristicas

Acido - Acdo adicional como estabilizantes e antioxidantes,

ascorbico que aumenta a estabilidade aromatica e o tempo de

(E330) prateleira

Acido citrico 0,5% Empregue geralmente em Dbebidas de frutas

(E330) aromatizadas e mais vulgarmente na forma
monohidratada

Acido fumarico - Usado em bebidas em pé de fruta, cha e de extrato de
vegetais

Acido 0,1% Mais empregue como modificador e intensificador de

lactico(E270) aromas

Acido malico 0,3% Bastante utilizado em bebidas com baixas calorias,

(E296) dado mascarar o sabor residual dos edulcorantes.

Acido 0,02% A sua adstringéncia completa o caracter seco das

fosforico(E338) bebidas carbonatada de cola, sendo mais usado neste
tipo de bebidas

Acido tartarico 0,5% Apresenta um sabor forte e azedo que complementa os

(E334) aromas de frutas naturais e sintéticas de uva e arando

Fonte: Decreto — Lei 193/2000, de 18 de Agosto.
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2.5.6. Concentrados
Os concentrados podem ser originados de 6leos essenciais, destilados de vegetais/frutas e
sucos de frutas. Existem padrBes estabelecidos pela legislagdo no que tange as quantidades

minimas que podem ser utilizadas no processo de fabrico de refrigerantes (Ambevb, 2013).

O concentrado mais utilizado sdo os sucos de frutas e de hortalicas devido & boa conservagao
e facilidade de transporte, armazenamento e por garantirem uma maior durabilidade do aroma

em comparacdo com os demais sucos (Palha, 2005).

De acordo com os padrdes de identidade e qualidade, os refrigerantes que apresentarem
caracteristicas sensoriais proprias de frutas deverdo conter, obrigatoriamente, concentrados
naturais na quantidade minima prevista por decreto 223:2010 da norma mocambicana, além
de teores minimos estabelecidos de sélidos solUveis totais (°Brix) e de acidez total titulavel.
No caso do refrigerante a base de vegetais, este devera apresentar um minimo de 10% em
volume do concentrado natural, minimo de 14 °Brix e de 0,03 g/100 ml em acido tartarico
(Brasil, 2009).

2.5.7. Gés carbdnico (CO2)

A crescente aceitacdo de bebidas carbonatada deve-se ao uso do gas carbonico, que, além da
efervescéncia e do efeito refrescante, transmite a bebida um paladar Gnico. A carbonatacao
consiste na dissolucdo do CO- (g) no meio liquido, em niveis padronizados. A carbonatacéo
também possui a responsabilidade de proporcionar um alimento mais seguro, tendo em conta
que o gas carbdnico reage com a agua formando o &cido carbbnico, que contribui com um
leve declinio do pH inibindo assim o desenvolvimento de micro-organismos aerobios
(Donnel, 2006).

O dioxido de carbono é responsavel pela carbonatacdo dos refrigerantes, o que confere a eles
a sensacdo efervescente. Isso também afeta a percepcdo do sabor, tornando-o mais fresco e
agradavel ao paladar (Palha, 2005).

O gas carbonico utilizado na preparacao de refrigerantes possui alta pureza, é um oxido &cido
(anidrido carbonico) que reage com a dgua formando H2CO3z e provoca pequena diminuicao
do pH da agua. Alem de funcionar como preservativo inibindo o crescimento de
microrganismos aerobios, o gas carbonico proporciona vida & bebida e realca o seu sabor
(Barnabé et al., 2010).
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Segundo o decreto no 6.871, de 04 de Junho de 2009 artigo 23 O dioxido de carbono usado
para a producdo de refrigerantes deve apresentar: Pureza > 99,5%; Agua < 60 ppm;
Hidrocarbonetos Volateis < 20 ppm; Oxigénio < 30 ppm; Mondxido de Carbono < 10 ppm;

Sulfeto de Hidrogénio < 1 ppm; Oxidos de Nitrogénio < 5 ppm; Anidro Sulfuroso < 5 ppm.

2.5.8. Acido citrico

O é&cido citrico é um é&cido orgénico encontrado nos citrinos, que reforca a atividade de
muitos antioxidantes, € o acido mais utilizado, excepto na fabricacdo dos refrigerantes tipo
cola (Castanho, 2018).

As caracteristicas relevantes deste acidulante sdo: alta solubilidade em agua, agente
neutralizante do paladar doce, efeito acidificante sobre o sabor, amplamente utilizado na

indUstria de bebidas e alimentos em geral (Bressan e Santos, 2011).

Acidulantes, como &cido fosforico ou acido citrico, sdo adicionados aos refrigerantes para
equilibrar a docura e fornecer um sabor acido. Eles contribuem para o perfil de sabor e

ajudam a dar um sabor refrescante aos refrigerantes (Cardoso et al., 2014).

2.6. Producéo de refrigerantes
Segundo o Barnabé 2010 a producdo de refrigerantes é dividida basicamente em trés
processos: producdo do xarope simples, producdo de xarope composto e envase. Processos

estes que estdo descritos na figura 1.

Acacar I Agquecimento I
Tratamento = I Dissolucdo

da agua Agua ~L
Carvao Resinis l_ie troca Tratamento
ativado iGnica
! : ]
- — - — Residuos da =— Filtracdo
I Terra infusdria I—)'I Filtracdo filtragdo
Refrigeracao } Refrigeracio

Suco ou XAROPE Aditivos
extrato SIMPLES alimenticios Produgao do

— xarope

RAROPE composto
COMPOSTO
I Diluicdo I(—l Agua I

T Envase do

Dioxido de I = F—refrigerante
Carbonatacdo
3 I

|

Figura 1- Fluxograma do processo de producdo de refrigerantes (adaptado de Barnabé,
2010).
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2.6.1. Dissolucgdo do acgucar
A producédo do xarope simples, primeira etapa do processo produtivo de refrigerantes, inicia-
se com a dissolugdo do acucar. De acordo com Barnabé (2010), o xarope simples pode ser

obtido em processo a frio e a quente.

No processo a frio, o acucar € dissolvido em agua, a temperatura ambiente, formando um
xarope mais viscoso e dificultando a filtragcdo. Neste processo, necessita-se de equipamentos
mais simples e ha um menor gasto energético. No entanto, ha maior risco de contaminagdo

microbiologica.

No processo a quente, por sua vez, a dissolucdo do aglcar é facilitada pelo aquecimento da
solucdo. Este processo € 0 mais comumente empregado quando deseja-se estocar o produto, pois
o0 préprio calor inibe a acdo de microrganismos. A dissolu¢do a quente pode ser por ebulicdo
(fervura da solucdo por 1 a 2 minutos), ou por pasteurizagdo (aquecimento a cerca de 85°C por 5

minutos).

O xarope simples constitui-se, normalmente, de um xarope de alta densidade: com o intuito de
facilitar a estocagem, fabrica-se um xarope de alta concentracdo de agucar, reduzindo o risco de

contaminagdo microbioldgica.

2.6.2. Tratamento do agucar
A etapa subsequente é a producdo do xarope simples e € uma etapa onde faz se o tratamento
do xarope simples, a fim de remover as impurezas que podem afetar a qualidade final do

refrigerante (Bressane, 2011).

Os processos mais comuns de remog¢édo de impurezas que sdo submetidos os xaropes simples

séo o tratamento com carvao ativado ou com resinas de troca iénica (Brasil, 2009).

2.6.3. Preparo do xarope composto

O xarope composto é resultado da adicdo de conservantes, aromatizantes, sucos, acidulantes,
dentre outros aditivos, ao xarope simples. As quantidades de cada componente variam
conforme o produto a ser envasado. Apos a adi¢do de todos 0s componentes ao tanque de
xarope composto, 0 mesmo deve ser agitado por cerca de 15 minutos a fim de homogeneizar
a solucdo. Procede-se, entdo, as analises sensoriais e fisico-quimicas, como por exemplo,

°brix, teor de acidez, cor, turbidez, entre outros. O produto somente poderéa ser envasado ap0s
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realizadas estas analises de modo a garantir um refrigerante dentro das especificacbes de

qualidade exigidas (Barnabé, 2010).

2.6.4. Carbonatacao

O processo de carbonatacdo do xarope consiste na dissolucéo de dioxido de carbono a bebida.
A quantidade de CO2 no refrigerante & um fator que interfere diretamente no sabor e aroma da
bebida. Os equipamentos que fazem a carbonatagcdo geralmente consistem de trés partes
distintas: o desaerador, que remove o0 oxigénio dissolvido no xarope composto, 0 misturador,
responsavel pela diluicdo do xarope em &gua, e o carbonatador, que promove a dissolugédo do
CO2 na bebida. O didxido de carbono, reage com a agua para formar acido carbdnico,

conforme equacdo 3 abaixo (Barnabé, 2010).

CO2+ H20 — H2C03 (Eq. 3)

Equacéo 3:reagdo do dioxido de carbono com &gua

2.6.5. Envase

Apbs a carbonatacdo, a bebida é enviada a maquina enchedora, onde sdo enchidas as
embalagens de refrigerante, lacradas e codificadas com lote e data de validade. Por serem
leves, reciclaveis e suportarem volumes maiores de bebida, as embalagens feitas de
polietileno tereftalato (PET) correspondem atualmente ao maior volume de produgédo de
refrigerantes. No entanto, as embalagens de PET sdo porosas, 0 que resulta na perda de
dioxido de carbono pelas paredes da garrafa, reduzindo o tempo de prateleira do produto
(Barnabé, 2010).

2.7. Analises Fisico-quimica

2.7.1. Teores de solidos soluveis (°Brix)

O teor em sélidos soluveis totais (SST) é um pardmetro muito importante no momento de
avaliar a qualidade da beterraba, ja que esta directamente correlacionado com o seu sabor, Os
SST indicam o contetido em aguUcares totais, que no caso da beterraba séo a sacarose, que se

encontra em maior proporc¢éo, seguida pela glucose, frutose, (Vasilenko et al., 2019).

Os solidos solaveis totais (SST) medidos por refractometros sdo usados como indice de
acucar total em frutas e indicam o grau de amadurecimento. S&o constituidos por compostos

soliveis em agua que representam 0s acUcares sollveis e acidos organicos determina o
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desenvolvimento do sabor do fruto e afecta directamente a qualidade do produto (Maura et
al., 2005).

A concentracdo de sélidos sollveis é considerada uma variavel da qualidade de frutas e
hortalicas frescas e, pode indicar a ocorréncia de desidratacdo do produto e ou alto consumo
de reservas energeticas. Atribuiu a respiracdo a causa da reducdo de solidos sollveis totais
(Teles, 2001) .

O sabor doce esta relacionado com TSS (expresso em °Brix). Um maior contetdo de agUcares
origina um TSS no fruto mais elevado. Os valores de TSS variam segundo o tipo de
processamento aplicado ao produto, ou seja, quanto maior for a taxa de evaporacdo durante o

tratamento térmico, maior serd o TSS do produto (Castanho, 2018).

2.7.2. Potencial de hidrogénio (pH)

O pH é definido como o co-logaritmo da actividade do ion hidrogénio, para soluges diluidas,
a actividade do iGes H+ € praticamente igual a concentracdo molar e expressa a acidez do
meio (IAL, 2008).

Os processos que avaliam o pH s&o colorimétricos ou eletrométricos, os primeiros usam
certos indicadores que produzem ou alteram sua coloragdo em determinadas concentracfes de
ions de hidrogénio. Sdo processos de aplicacdo limitada, pois as medidas sdo aproximadas e
ndo se aplicam as solucdes intensamente coloridas ou turvas, bem como as solucdes coloidais
que podem absorver o indicador. Nos processos eletrométricos empregam-se aparelhos que
sdo potenciémetros especialmente adaptados e permitem uma determinacdo directa, simples e
precisa do pH (Petruci, j. f 2011).

De acordo com Lindon e Silvestre (2008), alimentos com pH superior a 4,5 (alimentos de
baixa acidez) favorecem o crescimento bacteriano; com valores de pH variando entre 4,5-4,0
(alimentos &cidos) prevalecem as leveduras e fungos, podendo surgir bactérias; com um pH
inferior a 4,0 (alimentos muito &cidos) o desenvolvimento fica reduzido as leveduras e fungos
(embora as bactérias acéticas e as Zymomonas, possam surgir com um pH de 3,7). Os limites
de pH que permitem o desenvolvimento microbiano variam amplamente entre os diferentes

microrganismos (Castanho, 2018).
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2.7.3. Acidez titulavel total

Acidez volumétrica ou acidez total, € uma medida de concentragdo total dos &cidos contidos
no alimento. A determinacédo de acidez fornece um dado valioso na apreciacdo do estado de
conservacdo de um produto alimenticio. Um processo de decomposicao seja por hidrolise,
oxidacdo ou fermentacdo, altera quase sempre a concentracdo dos ides de hidrogénio
(Momed 2016).

Os métodos de determinacdo da acidez podem ser os que avaliam a acidez tituldvel ou
fornecem a concentracéo de ides de hidrogénio livres, por meio do pH (Oficio, 2016). O teor
de acidez pode ser influenciado, pelo desenvolvimento de bactérias aerdbias psicotropicas ou
mesofilas, uma vez que, a flora microbiana pode consumir o0s acidos organicos presentes no
produto para seu desenvolvimento. Por outro lado, também podem produzir, como é o caso

de bactérias de acido lactico, encontradas em frutas e hortalicas (Giordano et al., 2010).

De acordo com Souza et al. (2010), a quantidade de regulador de acidez utilizada deve ser
calculada em funcdo sabor versus conservacdo. Essa quantidade esta directamente associada
ao intervalo de valores de pH especifico para cada tipo de produto. O intervalo e valor 6ptimo
de pH s6 sdo determinados depois de uma avaliacdo sensorial dos ensaios, podendo estes

estarem sujeitos a ajustes recorrentes.
2.8. Niveis aceitaveis das caracteristicas das bebidas ndo alcodlica (refrigerantes)

O instituto nacional de normalizacdo e qualidade (INNOQ) é um instituto publico, de &mbito
nacional tutelado pelo ministério da industria e comércio (IMIC), dotado de personalidade
juridica e com autonomia administrativa. O INNOQ foi criado em 1993, e rege-se pelo
decreto 74/2013 de 31 de Dezembro, aprovado pelo conselho Ministros. Esta instituicdo foi
criada com o objetivo fundamental de impulsionar e coordenar a politica nacional da
qualidade através da concretizacdo de atividades de normalizacdo, metrologia, certificacdo e

gestdo de qualidade de alimentos que visem o desenvolvimento da economia nacional.

O INNOQ tem como misséo de promover a qualidade em Mogambique e ser responsavel pela
coordenacdo, gestdo geral e implantacdo do sistema nacional da qualidade(SNQ), bem como

de outros sistemas de qualificagdo no dominio regular que lhe sejam conferidos por lei.
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Segundo o Catalogo de Normas Mocgambicanas Decreto NM 223: 2010 Ed.1, os refrigerantes

sdo produzidos atendendo as especificacdes fisico-quimicas que lhes conferem as suas

caracteristicas basicas, como: °Brix (mais doce/menos doce) e acidez (mais acido/menos

acido), A tabela a seguir ird representar os niveis aceitaveis das caracteristicas fisico-

quimicas de bebidas ndo alcodlicas (refrigerante) em Mocambique.

Tabela 5-Caracteristicas de bebidas ndo alcoolicas.

Sabor do °Brix dosuco | % de suco Acidez pH
refrigerante (9/100mL)
Laranja 10,5 10 0,03 2,7
Abacaxi 10,5 10 0,07 3,0
Limé&o 10,5 2,5 0,125 2,8
Macé 10 5 0,02 3,0
Uva 13,0-14,0 10 0,03 3,0

Fonte: Decreto — NM 223: 2010 Ed.1

2.8.1. Quantidade minima de sucos de fruta e suco de vegetal em 100 mL de refrigerante

Segundo o Catalogo de Normas Moc¢ambicanas do decreto NM 223: 2010 para a quantidade

minima de suco em refrigerantes varia de 2% a 20% de suco de fruta, suco de vegetal como

descrito na tabela 5 abaixo.

Tabela 6-% minima de suco em refrigerantes.

Fruta % do suco
Uva 10%
Manga 5%
Laranja 10%
Maca 5%
Vegetais ate 20%
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2.9. Analise sensorial

A anélise sensorial, segundo Gomes (2011), pode ser conceituada como uma disciplina
cientifica usada para evocar (provocar), medir, analisar e interpretar reacGes das
caracteristicas dos alimentos e bebidas e de outros materiais que sdo percebidos pelos
sentidos da visdo, olfato, paladar, tato e audicdo. Para Dalton (2009), € uma ciéncia
interdisciplinar que se utiliza da complexa interacdo dos 6rgaos dos sentidos dos avaliadores
(visdo, paladar, tato e audi¢do) para medir caracteristicas sensoriais e aceitabilidade dos

produtos alimenticios.

A analise sensorial tem-se mostrado uma técnica muito eficiente na avaliacdo da qualidade
dos alimentos pela habilidade de identificar a presenca ou auséncia de diferencas
perceptiveis, detectando particularidades do produto ndo medidas por outras técnicas,
incluindo a sua aceitacdo (Gldria, 2009). A relacdo entre um estimulo fisico e a resposta
fisiolégica/sensorial, segundo Esteves (2014), ainda € um assunto de investigacdo do ambito
da psicofisica. Mas a percepcao das caracteristicas dos alimentos parece ocorrer da seguinte
forma: 1° Aparéncia através da visdo; 2° Odor, aroma e/ou fragrancia percebidos pelo olfacto;
3° Consisténcia e textura relacionadas com o tato; e o 4° Sabor ou o "flavour" percebidos em
conjunto pelo paladar e/ou olfacto (estes ultimos sdo designados pelos autores anglofonos

como “chemical senses").

Dentre as muitas aplicagdes da avaliacdo sensorial, Gomes (2011), podem ser citadas aquelas
inerentes ao processo produtivo como o controle das etapas de desenvolvimento de novos
produtos, o melhoramento de produtos, a alteracdo de processos, a reducdo de custos, a
selecdo de novas fontes de matérias-primas e suprimentos, o controle de qualidade na
producdo, a avaliacdo da estabilidade no armazenamento e para selecdo e treinamento de
provadores. Segundo Silva (2015), os testes usados para avaliar os produtos podem ser
divididos em trés grupos, os testes discriminativos ou de diferenciacdo, os testes descritivos e

os testes afetivos.

2.9.1. Métodos de analise sensorial
Os métodos de analise sensorial mais comuns podem-se dividir em 3 categorias: testes

discriminativos, testes afetivos ou hedonicos/de aceitacao e testes descritivos (Nollet, 2014).
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2.9.1.1. Métodos discriminativos

Segundo Vaclavik, (2018) Recorre-se a realizacdo de testes discriminativos sempre que se
pretende determinar se existem diferencas entre produtos. Este tipo de andlise é feita para
garantir que a manutencdo da qualidade sensorial de um determinado produto quando se
altera algum ingrediente ou algum material de embalagem (alteracdes no tempo de prateleira
no ultimo caso). Os testes discriminativos mais comuns sdo o teste pareado, duo-trio e
triangular, Teste de comparacdo pareada, Teste de ordenacdo, Teste A ou ndo-A e Teste de
comparacdo mdltipla e podem ser realizados por painéis de provadores treinados ou
consumidores (Nollet, 2012).

2.9.1.2. Métodos sensoriais descritivos

Os métodos descritivos sdo aplicados com o objetivo de se obter a caracterizacdo qualitativa e
quantitativa das amostras e tracar seu perfil sensorial. Os métodos descritivos permitem
determinar as propriedades dos produtos, a importancia das propriedades e a sua intensidade.
As técnicas descritivas mais comuns sdo 0 QDA (Quantitative Descriptive Analysis) e o
Sensory Spectrum (Espetro Sensorial) (Hootman, 2019).

2.9.1.3. Métodos afetivos

De acordo com Lawless (2018), Os métodos afetivos sdo a classe de testes utilizados quando
se objetiva quantificar o nivel de aceitacdo de um determinado produto. A escala heddnica de
9 pontos (9-Gostei extremamente; 8-Gostei muito; 7-Gostei Moderadamente; 6-Gostei
ligeiramente; 5-Indiferente; 4-Desgostei ligeiramente; 3-Desgostei moderadamente; 2-
Desgostei muito; 1-Desgostei extremamente) revelou-se muito importante nos estudos de
aceitacéo e preferéncia de produtos alimentares.

Os testes afetivos podem ser classificados em quantitativos e qualitativos. Testes afetivos
quantitativos sdo aqueles que determinam as respostas de um grande grupo de consumidores
(50 a mais de 100) para um grupo de perguntas referentes a aceitacdo e preferéncia dos
produtos (Moskowitz et al, 2012).

Os dados coletados podem ser avaliados estatisticamente pela analise de variancia (ANOVA)
e comparacdo das médias de pares de amostras pelo teste de Tukey. Recomenda-se que 0

numero de julgadores esteja entre 50 e 100 (Faria, 2000).
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2.9.1.3.1. Escala do Ideal
Escala do Ideal é o0 método afetivo mais aplicado, em funcdo de sua confiabilidade e validade
dos resultados e simplicidade de uso. O consumidor €, geralmente, capaz de utiliza-la

corretamente, ndo apresentando problemas para entender os conceitos de “muito” e “pouco”

(Cardoso et al., 2014).
2.9.1.3.2. Testes de Aceitacao

S&o usados quando o objetivo é determinar o perfil afetivo de um produto. Escalas hedonicas
sdo empregadas para indicar o grau de aceitacdo ou de rejeicdo, ou 0 grau de gostar ou
desgostar (Meilgaard et al., 2007).

Com o teste da escala hed6nica, o individuo expressa 0 grau de gostar ou de desgostar de um
determinado produto, de forma globalizada ou em relacdo a um atributo especifico. As
escalas mais utilizadas sdo as de 7 e 9 pontos, que contém os termos definidos situados, por
exemplo, entre “gostei muitissimo” “desgostei muitissimo” contendo um ponto intermediario

com o termo “ndo gostei; nem desgostei” (Santos et al., 2005).

A selecdo da escala apropriada a ser empregada em um teste de aceitacdo é um dos pontos
mais importantes no planeamento experimental. Os objetivos do teste, o publico-alvo e as
caracteristicas do produto devem ser levados em consideracdo para tal escolha. As melhores
escalas sdo as balanceadas, por apresentarem 0 mesmo ndmero de termos positivos e

negativos, ao contrario das ndo balanceadas (Moskowitz et al, 2012).

2.9.1.3.3. Teste de inten¢do de compra

Este teste € normalmente utilizado para prever a intencdo de compra de produtos em
desenvolvimento ou avaliar a atitude de compra do consumidor em relagdo aqueles produtos
existentes no mercado. Através destes testes as inddstrias de alimentos podem ajustar a
producdo e determinar as estratégias de divulgacdo dos produtos, ou ainda, estimar a

demanda do mercado consumidor por um novo produto (Cardoso et al., 2014).

Esses testes sdo usados, especificamente quando se deseja colocar um produto em
competicdo directa em relagdo a outro, como situagdo e melhoria de produto ou de
competicdo de igualdade, ele forca a escolha de um produto sobre o outro, devendo o

pesquisador ter o conhecimento prévio sobre a avaliagéo efectiva dos produtos (Pala, 2013)
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Segundo o Cardoso et al., (2014) O teste de intencdo de compra utiliza uma escala de
Intencdo de Compra com 5 pontos, na qual 1: “certamente ndo compraria”; 2: “possivelmente
ndo compraria”; 3: “talvez comprasse, talvez ndo comprasse”; 4: “possivelmente compraria”;

5: “certamente compraria”.

2.9.2. Caracteristicas sensoriais

Caracteristicas sensoriais de um produto alimenticio implicam diretamente na sua qualidade
global, pois sdo elas que definem a aceitagdo ou ndo deste produto pelos consumidores
(Biedrzycki, 2008). As caracteristicas organolépticas de um produto séo os atributos de um
produto perceptiveis pelos 6rgaos dos sentidos. As caracteristicas organolépticas percebidas
quando provamos um produto alimentar sdo o aspecto, o odor, a textura e o sabor, é ainda

importante considerar o som produzido durante a sua mastigacao (Silva, 2015).

2.9.2.1. Aparéncia

A aparéncia do produto alimenticio influencia a opinido do consumidor em relacdo aos outros
atributos, tendo consequéncia na decisdo de compra. O consumidor espera que o alimento ou
bebida apresentem a cor que o caracteriza, relutando em consumir produtos com cores

diferentes da tonalidade ou intensidade esperada para aquele produto (Oliveira, 2010).

A cor é uma propriedade capaz de provocar estimulacdo da retina por raios luminosos de
comprimentos de onda variaveis, tem sua percepcdo limitada a fonte de luz, devendo ser
avaliada com iluminacdo adequada como, por exemplo, a luz do dia, natural ou artificial. Na
avaliacdo, geralmente, sdo utilizadas cabines especiais de controle visual de cores. Ela
também ¢é definida com maior coeréncia e uniformidade, por meio de quadros cromaticos, discos

ou dicionarios de cor (Brasil, 2009).

Refere-se as propriedades visiveis como o aspecto, cor, transparéncia, brilho, opacidade,
forma, tamanho, consisténcia, espessura, grau de efervescéncia ou carbonatacdo e as
caracteristicas de superficie (IAL, 2008). Nos géneros alimenticios o aspecto e a cor sdo
geralmente os primeiros atributos através dos quais se avalia a qualidade dos mesmos (Silva,
2015).
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2.9.2.2. Odor e aroma

Odor € a propriedade organoléptica perceptivel pelo 6rgdo olfactivo quando certas
substancias volateis sdo aspiradas sendo este sujeito a varidveis, como a fadiga e a adaptacéo
(Oliveira, 2010).

O odor ¢ detectado quando as moléculas volateis do ar inspirado interagem com 0s receptores
das células olfactivas da membrana mucosa olfactiva, gerando um impulso nervoso. Esta

informacdo é enviada para 0s nervos olfactivos e destes para o cérebro (Silva, 2015).

Aroma ¢ a propriedade organoléptica perceptivel pelo 6rgéao olfactivo via retro nasal, durante

a degustacao (Biedrzycki, 2008).

O termo aroma é utilizado para denominar os odores dos alimentos, assim como o termo
fragrancia é utilizado para cosméticos e perfumes (Gomes, 2011). Enquanto mastigamos um
alimento, seu aroma caracteristico e liberado na boca, passando nas narinas através da

nasofaringe, até ao epitélio olfactivo (Oliveira, 2010).

2.9.2.3. Textura

A textura é definida como todas as propriedades reoldgicas (mudangas na forma e no fluxo de
um alimento ou bebida), e estruturais (geométrica e de superficie) de um alimento pelos
receptores mecanicos, tacteis e eventualmente pelos receptores visuais e auditivos (Gomes,
2011).

E o grupo de caracteristicas fisicas que s3o sentidas pelo tacto e relatadas de acordo com a
deformacdo, desintegracdo e fluxo do alimento sob uma forca, medidas objectivamente pelas

funcbes de massa, tempo e distancia (Bourne, 2004).

Pode ser definida como as caracteristicas estruturais do alimento e como ela é percebida pelos
nossos sentidos (Muniz, 2007). A textura é um importante atributo fisico dos alimentos,
sendo que as percepcdes tacteis podem influenciar drasticamente o prazer de comer (Silva,
2015).

A textura é a sensacdo derivada da degustacdo de um alimento que estimula os receptores
bucais e inclui as sensac¢des na boca, como o calor, o frio e a adstringéncia, as propriedades
mastigatorias, como a dureza, a viscosidade, a elasticidade, a mastigabilidade e a

gomosidade, as propriedades residuais e o som (Biedrzycki, 2008).
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2.9.2.4. Sabor e gosto

O sabor corresponde a percepcdo da combinacdo entre a dogura, acidez e amargor ou
adstringéncia. Os principais compostos quimicos responsaveis pelo sabor dos frutos e

hortalicas sdo os agucares, acidos organicos e compostos fenolicos (Ramalho, 2005).

Sabor é uma experiéncia mista, mas unitaria de sensaces olfativas, gustativas e tacteis
percebidas durante a degustacdo, O sabor € percebido, principalmente, através dos sentidos
do gosto e olfato, também influenciado pelos efeitos tacteis, térmicos, dolorosos e/ou
cenestésicos (IAL,2008).

E importante ressaltar que o sabor e 0 gosto dos refrigerantes podem variar entre as marcas e
os diferentes tipos de refrigerantes disponiveis no mercado. Além disso, a preferéncia pelo
sabor dos refrigerantes € subjetiva e pode variar de pessoa para pessoa, de acordo com suas

preferéncias individuais (Gomes, 2011).
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3. MATERIAIS E METODOS

3.1. Area de estudo

O estudo foi realizado no laboratério do Campus ISPG na seccdo de Agro-processamento de
alimentos localizado no distrito de Chokwe, Sul da provincia de Gaza, no curso médio do rio
Limpopo, tendo como limites a Norte o rio Limpopo que o separa dos distritos de Massingir,
Mabalane e Guija, a Sul o distrito de Bilene e o rio Mazimuchope por distrito de Bilene, Chibuto
e Xai-Xai, a Este confina com os distritos de Bilene e Chibuto e a Oeste com os distritos de
Magude e de Massingir. A superficie do distrito € de 2.450 km2 e a sua populacdo esta estimada
em 197 mil habitantes a data de 1/7/2012. Com uma densidade populacional aproximada de 80,3

hab/km2 (Ministéerio da administracdo estatal, 2014).
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Figura 2-Mapa do local de estudo
Fonte: Autor (2023).
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3.2. Materiais

Para implementacéo do estudo foram utilizados os materiais descritos na tabela 7.

Equipamento Utensilio Matéria prima Reagentes

Fogédo a gas, balanca Faca de aco Acucar, beterraba, Hidroxido de
inoxidavel, bacias
metélicas, panelas,
vegetais, pHmetro, copos descartaveis, garrafas pets de fenolftaleina.
pingas

analitica, triturador de agua gaseificada, | sodio, indicador

refractometro
Proveta, funil,
espatula, filtros de
aluminio, elermayer
béquer

Tabela 7:Lista de equipamentos, materiais, matéria-prima e reagentes usados no estudo.
Fonte: Autor (2023).

3.3. Métodos

Para a elaboragdo do presente estudo, foi utilizada uma (1) variedade da raiz tuberosa de
beterraba, beta vulgarius (polpa vermelha e casca roxa), estas foram fornecidas pelo mercado
informal de Chokweé (senta baixo), e em sacolas plasticas foram transportadas para o
Laboratério de Processamento de Alimentos do Instituto Superior Politécnico de Gaza
(ISPG), outros ingredientes como acglcar e agua gaseificada, foram adquiridos no mercado
comercial da cidade de Chokwe. A figura 3 ilustra a variedade da raiz tuberosa de beterraba

utilizada no estudo.

Figura 3-Variedade da raiz de beterraba utilizada no estudo.

3.3.1. Producéo do refrigerante a base da raiz de beterraba.
Para a elaboracdo do refrigerante a base de raizes de beterraba foram adaptadas trés (3)
formulagdes, também denominados por tratamentos: FA (19% suco de beterraba + 20 %

xarope +1% suco de limdo + 60% agua gaseificada); FB (14% Suco de beterraba + 25%
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xarope simples + 1% suco de limdo + 60% agua gaseificada) e FC (9% Suco de beterraba +
30% xarope + 1% suco de limdo + 60% &gua gaseificada). As formulagdes diferenciaram-se
das outras pela quantidade do suco de beterraba e o xarope simples, como ilustra a tabela 8.

Tabela 8-Formulacdes do refrigerante a base da raiz de beterraba.

Ingredientes Formulacdes

A B C
Suco de beterraba (ml) 19 14 9
Xarope simples (ml) 20 25 30
Suco de limao(ml) 1 1 1
Agua gaseificada (ml) 60 60 60
Total (%) 100 100 100

Fonte: Autor

3.3.2. Processo produtivo do refrigerante a base da raiz de beterraba
Para 0 processo produtivo de refrigerante a base da raiz tuberosa de beterraba procedeu-se

com a seguinte linha de producao como ilustra a figura 4:

Selecdo H Limpeza H Lavagem e sanitizacdo

h 2

Resfriamento «l Cocgao q Descasque e corte
, I N Producéo do xarope Producéo do Xarope
Trituracéo H simples (aglicar + agua .. Composto (xarope simples +
potavel) concentrado de beterraba)

A4

Envase -l Carbonatacao - Mistura

Figura 4-Fluxograma de producdo de refrigerante produzido a base da raiz de beterraba.

3.3.3. Descricdo das etapas
3.3.3.1. Selecéo
A selecdo da raiz tuberosa de beterraba foi de forma manual, onde pela observacdo de suas

caracteristicas externas tais como dureza, cor, cheiro, danos mecéanicos e o tamanho, foram
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separadas as beterrabas boas das que apresentavam injurias, de modo a evitar que a matéria-

prima pode-se influenciar na qualidade do produto final.

3.3.3.2.Primeira Lavagem

A limpeza consistiu na remoc¢do da impureza aderida na raiz tuberosa da beterraba como
areia, fragmentos de paus ou insectos. Esta lavagem foi hiumida, onde em uma bacia de aco
inoxidavel adicionou-se 5 litro de agua para 5009 de raizes de beterraba com o auxilio das

ma&os removia-se as impurezas.

3.3.3.3. Segunda Lavagem

A lavagem foi em agua corrente, de modo a complementar a limpeza himida. Em seguida, as
raizes tuberosas de beterraba foram submersas em uma solucdo de &gua clorada na
concentracdo de 5 ppm de cloro ativo para 5L de agua por 10 minutos, e enxaguadas em agua

corrente para a remocao do material residual presente.

3.3.3.4. Descasque e corte
Apos a lavagem e sanitizacdo das raizes, fez-se o descasque e o corte para a reducdo de

tamanho manualmente com auxilio de uma faca de ago inoxidavel.

3.3.3.5. Coccéo

A coccdo consistiu em submeter as raizes tuberosas de beterraba sem casca, em uma panela
de aluminio com uma quantidade de 500gramas de beterraba para 250 ml de 4gua (1:2) a uma
temperatura de £100°C por 20 a 30 minutos, pois isso foram resfriadas a temperatura
ambiente (£25°C).

3.3.3.6. Trituracao
Pds passar pelo resfriamento as raizes de beterrabas foram submetidas no triturador de
vegetal com o objectivo de extrair o seu suco e incorpora-lo na bebida.

3.3.3.7. Filtragéo
O processo de filtracdo foi feita de forma manual, onde com auxilio de um filtro de aluminio
modelo BS 410-1 de 500 mm de malha, fez-se a separacdo e remocdo das particulas

suspensas, que possivelmente poderiam alterar as caracteristicas do produto final.
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3.3.3.6. Producéo do Xarope Simples

O xarope simples, também conhecido como calda base, foi obtido através da diluicdo do
acucar cristal em agua quente usando uma proporcdo de 500ml de dgua para dissolver 125
gramas de acucar 1:4, em seguida a calda foi submetida ao processo de coccao a temperatura
de 85-100°C por 20 minutos, para garantir a retirada de impurezas que podiam interferir na

qualidade do produto final.

3.3.3.8. Producéo do Xarope Composto
O xarope simples foi acrescido do concentrado extraido da polpa de beterraba, que teve como
utilidade em conferir o sabor caracteristico ao refrigerante. A adicdo do concentrado fez-se

sob agitacdo para garantir a homogeneizacdo dos componentes durante 3 minutos.

3.3.3.9. Carbonatacéao
Nesta etapa adicionou-se o xarope final (xarope composto) na agua gaseificada em garrafas
pets, este processo de carbonatacdo foi realizado a temperaturas de £10 a 17°C com vista a

facilitar a dissolucdo do gas carbdnico no mesmo.

3.3.3.10. Envase
Logo apos a carbonatacdo, fez-se o processo de envase de modo a evitar perdas de dioxido de
carbono e foi feito sob pressdo para assegurar uma elevada concentracdo de didxido de

carbono no produto.

3.3.4. Andlises fisico-quimicas

Para as analises fisico-quimicas das amostras fez-se a caracterizacdo de: teor de solidos
sollveis totais (°Brix), por método refratométrico (Vasilenko et al., 2019); potencial de
hidrogénio (pH) pelo método potenciométrico; acidez titulavel, por titulagdo com hidroxido
de sddio segundo as normas analiticas do Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008). As anélises

foram feitas em triplicata.

3.3.4.1. Determinacéo do Potencial de Hidrogénio (pH)

Para a determinacdo do pH, usou-se um potenciometro digital, previamente calibrado com
agua destilada. Onde transferiu-se 10 ml da amostra em um Becker, diluiu-se com 50 ml agua
destilada, homogeneizou-se e em seguida fez-se a leitura directa introduzindo o eléctrodo

directamente na amostra.
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3.3.4.2.Determinacao de sdlidos soluveis totais (°Brix)

Para a determinacdo de solidos solUveis totais, fez-se 0 uso de um refractometro manual
digital index [3330] 4098, onde primeiro calibrou-se o aparelho com agua destilada, secou-se
com papel absorvente e em seguida introduziu-se algumas gotas de amostra sobre o prisma
do aparelho e fez-se a leitura directa do resultado, e esta foi expressa em percentagem (%) em
Grau Brix (°Brix).

3.3.4.3.Determinacéo da acidez titulavel total

Para a determinacdo da acidez titulavel total foi executada com o auxilio do método de
volumetria com indicador fenolftaleina. Este método foi baseado na titulagdo com hidréxido de
sodio até o ponto de viragem, transferiu-se 10 ml da amostra homogeneizada em um frasco
Erlenmeyer de 100 ml previamente higienizado e tratado, diluiu-se com aproximadamente 50
ml de &gua destilada e adicionou-se 3 gotas da solucdo de fenolftaleina. Em seguida, titulou-
se a mistura com a solucédo de hidréxido de sédio 0.1N sob agitacdo constante até ao ponto de
viragem (presenca da coloracdo rosea). Os valores de acidez foram calculados usando a

equacdo 4, e os resultados expressos em percentagem (%) de (v/m ou m/m).
Acidez titulavel total (%)=(V+N*Meq) / (P) (Eq.4)
Equacéo 4. Determinacao da acidez titulavel total.

Onde:

V - Volume de NaOH gasto na titulacdo em ml,;

N = Normalidade do NaOH (0,1 M);

Meq = Miliequivalente do acido, 0,064 para o &cido citrico;

P - massa da amostra em g ou volume pipetado em ml;

3.3.5. Andlise sensorial

A avaliagdo sensorial foi realizada conforme a metodologia do Instituto Adolfo Lutz (2008),
por 50 julgadores ndo treinados, de ambos os sexos selecionados ao acaso. O painel de
provadores foi constituido por estudantes e funcionarios do Instituto Superior Politécnico de
Gaza (ISPG), estes foram submetidos ao teste de aceitacdo, no qual receberam 3 amostras de
refrigerante a base de beterraba codificadas com trés digitos, e avaliaram 0s seguintes
atributos (aparéncia, aroma, sabor, textura, cor, odor e classificacdo global) em uma escala

heddnica de 9 pontos, sendo 1 (desgostei muitissimo) e 9 (gostei muitissimo), o célculo de
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indice de aceitabilidade (I1A) foi executado pela equacdo 3 e o resultado expresso em
percentagem (%).
IA (%)=Ax100/B (Eq.5)
Equac&o 5. Indice de aceitabilidade (IA).
Onde:

A - representa a nota média obtida para o produto;

B - é a nota maxima dada ao produto.

3.3.5.1. Teste de intencdo de compra
A intencdo de compra foi obtida através do numero total da preferéncia de compra de uma
certa amostra sobre o valor total do numero dos provadores do painel da analise sensorial.

Para a expressdo dos resultados foi usada a equagéo 6.

EquacAo6 . Indice de intengdo de compra (IC).
IC(%)=A/B %100 (Eq.6)

Onde: IC- Intencdo de compra; A- n° total da preferéncia da amostra pelos provadores; B- n°

total dos provadores do painel.

3.3.6. Delineamento experimental
O experimento foi assente sob o Delineamento Inteiramente Casualizado (DIC), constituido
por trés (3) formulagdes e trés (3) repeticdes totalizando 9 unidades experimentais no seu

todo, assim como ilustra a figura 5

L~ 2 c ]|

/ Al Bl C1 \

A2 B2 C2

A3 B3 C3

.

11 = FormulagBes ou Tratamentos
l |= Repetices
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Figura 5-Layout do delineamento experimental.
Fonte: Autor

3.3.7. Analise estatistica
Os efeitos dos tratamentos foram submetidos a andlise de variancia (ANOVA) e a
comparacdo das medias foram realizadas por teste de TUKEY a nivel significancia de 5%,

usando o pacote estatistico MiniTab versdo 18.1.
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4. RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1.Avaliacdo das propriedades fisico-quimica do refrigerante a base da raiz de
beterraba

Os resultados referentes a avaliacdo das propriedades fisico-quimica do refrigerante

produzido a base da raiz de beterraba estdo apresentados na tabela 9.

Tabela 9-Resultados referentes a caracterizagdo fisico-quimica do refrigerante a base da raiz

de beterraba.

Tratamentos
Parametros FA FB FC
ATT (%) 0,209+0,04% 0,241+0,06% 0,185+0,09°
pH 2,730,018 2,66+0,007" 2,66+0,013"
SST(brix) 9,36++0.14° 11,55+0,18° 12,34+0.162

Meédias + desvio padréo que ndo compartilham a mesma letra na mesma linha so significativamente diferentes
pelo teste Tukey a nivel de 5% de significancia. Formulacdo A (19% Suco de beterraba + 20 % xarope simples+
1% suco de limdo + 60% &gua gaseificada); B (14% Suco de beterraba + 25% xarope simples + 1% suco de
limdo + 60% agua gaseificada) e C (9% suco de beterraba + 30% xarope simples + 1% suco de limdo + 60%
agua gaseificada).

Fonte: Autor

4.1.1. Acidez titulavel total

Conforme a tabela 9, os valores de acidez titulavel total obtidos no presente estudo variaram
entre 0,185+0,09 a 0,241+0,06%, sendo que o maior teor de acidez foi de 0,241+0,06%, que
foi registado na formulacdo FB, enquanto que, o menor teor de acidez titulavel, foi de
0,185+0,09% que foi registado na formulacdo FC. Sendo assim, a formulacdo FA néo
apresentou estatisticamente diferenca significativa a nivel de 5%, comparando com a
formulacdo FB e FC. A diferenca pode ter sido causada pala presenca do suco de liméo nas
formulagbes, e pelas quantidades de suco de beterraba que o tornou a formulacdo FC mais
acida em relagéo as formulacbes FB e FA. Esses valores sdo inferiores aos resultados obtidos
por Mamo et al. (2010), que teve Valores superiores estudando qualidade em blends de frutos
tropicais adicionados de extratos vegetais, onde obteve valores variando entre 0,65% a 0,75%
de &cido citrico e Assis et al., (2012) ao analisar quatro(4) formulagdes de blend de abacaxi
com adicdo de suco de beterraba e observaram 0,205% de acido citrico valores estes que

estdo em concordancia com os valores encontrados no presente estudo.
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Segundo a norma mogambicana do decreto n® 223: 2010 do Instituto Nacional de
Normalizacdo e Qualidade (INOQ) estabelece valores minimos para a acidez titulavel dos
refrigerantes deve ser de 0,02%. Os resultados das amostras analisadas neste trabalho estéo

condizentes com os padrbes da norma mogambicana.

4.12. pH

O pH das formulagdes encontram-se abaixo de 4,5, como mostra a tabela 9, apresentando
uma melhor estabilidade microbioldgica. Valores elevados de pH sugerem a possibilidade de
deterioracéo do produto, necessitando-se estabelecer, como limite adequado para uma melhor
conservacao (Silvestre 2008).

A formulacdo FA do refrigerante a base da raiz de beterraba apresentou diferenca
significativa estatisticamente com a FB e FC segundo a tabela 9. O maior valor de pH foi
obtido na formula¢do FA com um teor de 2,73+0,01 enquanto que as formulacdes FB e FC
apresentaram um teor de 2,66+0,007 considerando-se menor teor com a FA. Quanto aos
menores valores de pH nas formulacdes FB e FC deve-se pela quantidade diferencial de suco
de beterraba. Para RODRIGUES et al., (2012) em seus estudos preliminares para elaboracao
de refrigerantes a partir de sumo de abacaxi encontrou valores para pH, entre 2,625 a 3,615.

Resultados estes que estdo em concordancia com os resultados do presente estudo.

Allen et al., (2012) desenvolvendo um suco misto de uva com beterraba (beta vulgaris) achou
valores superiores, no intervalo de pH 3,26 a 4,50. Valores similares aos do presente estudo,
Porventura, foram relatados por ARAUJO et al., (2017) ao produzir um refrigerante detox a
base gengibre onde os valores encontravam-se no intervalo de 2,31 a 3,94. Os valores de pH
sdo de extrema importancia pois podem interferir diretamente na cor do produto e

consequentemente na sua aceitacao pelo consumidor (Assis et al., 2015).

Segundo a norma mogambicana do decreto n°® 223: 2010 Ed.1 do Instituto Nacional de
Normalizacdo e Qualidade (INOQ) estabelece que todos os refrigerantes possuem um pH
acido que variam de 2 a 4,5% de teores de pH, valores estes que estdo em concordancia com

0 encontrado no estudo.

4.1.3. Solidos soluveis totais
Os valores de sélidos solUveis totais diferiram estatisticamente entre si, variando entre

9,36+0,14 a 12,34+0,16 °Brix segundo a tabela 9. O maior valor de solidos soluveis totais foi
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registado na formulacdo FC e o menor valor na formulacdo FA. Os maiores valores de SST
na formulagdo FC assim como na formulacdo FB, devem-se a quantidade diferencial de
xarope simples adicionada. O teor de xarope simples das duas formulagfes foram maiores em
relacdo a formulacdo FA. Os valores obtidos no presente estudo sdo superiores em relacao
aos resultados encontrados por Araujo et al., (2017), no ensaio experimental Producéo de
Detox de Gengibre, que variaram de 8,50 a 10,80°Brix. Santos et al. (2013) relata valores no
intervalo de 9,20 a 13,92 °Brix, ao preparar um suco misto de laranja e gengibre, valores
esses que estdo em concordancia com os valores encontrados no presente ensaio experimental
e 0 Reis et al. (2016), sobre desenvolvimento e caracterizacdo de refrigerante sabor abacaxi
(ananas comosus) com horteld (mentha x villosa) obteve valores de %brix que variavam de 8 a

12 %rix, resultados estes que estdo em concordancia com o estudo.

De acordo com o decreto n® 223: 2010 Ed.1 da norma mogambicana estabelece os limites das

percentagens de %brix aceitavel para refringentes, na qual nio devem ser inferior a 8°Brix.

4.2. Analise sensorial

Segundo Freitas (2006), para escalas hedonicas € estruturadas de 1 a 9, e o valor minimo
para que o produto seja considerado aceitavel € 6, correspondente ao termo hedonico “gostei
levemente”.

Os resultados do teste de aceitacdo realizado com base na escala hed6nica de 1 a 9 (Apéndice
1) pontos nas formulacGes de refrigerante a base da raiz tuberosa de beterraba estdo

apresentados na tabela 10.

Tabela 10-Niveis de aceitacdo das formulacdes do refrigerante a base de Beterraba em uma

escala hedonica de 1 a 9 pontos.

Tratamentos
Atributos FA FB FC
Aparéncia 6,68+1,96° 6,88+1,17° 7,18+1,94%
Cor 8,05+2,05% 7,35+1,85% 6,69+1,76"
Sabor 6,98+1,82° 7,35+1,81% 8,25+2,02°
Textura 6,62+1,52° 6,62+1,71° 6,79+1,98°
Aroma 6,96+1,53¢ 7,40£2,00° 8,41+1,71°
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Sabor Residual 7,15+1,79° 6,66+1,54° 7,17+1,55%

Avaliagdo Global 6,45+1,80P 7,13+1,64% 7,66+1,77°

Letras indicam diferencas minimas significativas entre os tratamentos 4 5% de teste de Tukey, FA (19% Suco de
beterraba + 20 % xarope simples+ 1% suco de limdo + 60% agua gaseificada); FB (14% Suco de beterraba +
25% xarope simples + 1% suco de limdo + 60% agua gaseificada) e FC (9% suco de beterraba + 30% xarope
simples + 1% suco de liméo + 60% agua gaseificada).

Fonte: Autor

4.2.1. Aparéncia

Os resultados obtidos neste atributo indicaram que a formulagdo FC obteve maior média com
a nota de 7,18, posteriormente destacou-se a formulacdo FB com média em torno de 6,88 e a
menor nota foi atribuida para a formulacdo FA com média na faixa de 6,68. Estatisticamente,
ndo foram verificadas diferencas significativas (p >0,05) perante todas as formulacGes,
podendo-se afirmar que o concentrado de beterraba administrado nas formulagdes A, B, e C

ndo influenciaram na textura do refrigerante.

Valores inferiores foram relatados Mamo et al. (2014), avaliando 3 formulagdes de suco de
laranja adicionada com o suco de cenoura (Caroto Daucutes) onde as médias variaram de
5,50 a 6,55, entre os termos heddnicos “N&o gostei nem desgostei” e “gostei levemente”.
Assim como a cor, a aparéncia de um produto tem um poder extremamente importante no que
diz respeito a atratividade do consumidor, em outras palavras, a aparéncia interfere no “amor

a primeira vista” entre o produto e o consumidor.

4.2.2. Cor

Quanto ao atributo cor, as médias de aceitacdo variaram de 6,69 a 8,05 entre os valores
hedOnicos “gostei levemente” e “gostei muito”. A formulagdo FA apresentou a maior média
de aceitacdo e a menor média de aceitacdo foi registrada na formulacdo FC. Estatisticamente
a formulag@o FB néo apresentou diferencas significativas (p>0,05) entre a FA e FC, contudo
constatou-se diferenca significativa entre as amostras de FA e FC. No entanto essa
discrepancia pode ter sido verificada devido a maior quantidade de xarope simples que foi
adicionada a formulacdo FC e maior quantidade de concentrado de beterraba que foi
adicionada a formulacdo FA, quantidades estas que contribuiram para melhor coloracdo da
mesma. O atributo cor € um dos mais importantes quando se esta avaliando sensorialmente
um produto, pois é a primeira caracteristica que os consumidores observam, podendo

convida-los ou dissuadi-los na escolha do produto (Vegara et al., 2013).
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O Sohail et al. (2013), ao avaliar 4 formulac6es de suco de frutas desenvolvido da mistura de
raiz de beterraba (Beta vulgaris L) e abacaxi (Ananas comosus) tendo encontrado a maior
média de aceitacdo de 8,4, valor hedonico “gostei muito”. Para este atributo resultados estes

que estdo em concordancia com os obtidos no presente estudo para este atributo.

Mamo et al. (2014), avaliando 3 formulagdes de suco de laranja adicionada com o suco de
cenoura (Caroto Daucutes) relataram que as médias variaram de 4,79 a 6,58, situando nos

termos “desgostei levemente” a “gostei levemente”.

4.2.3. Sabor

Os resultados referentes ao sabor patentes no presente estudo variaram de 6,98+1,82 a
8,25+2,02, rondando nos termos “gostei levemente” e “gostei muito”. A formulagdo FB ndo
apresentou diferenca significativa entre a formulacdo FA e FC onde aferiu-se com uma nota
de 7,35, porem as formulacGes FA e FC foram significativamente diferentes apresentando
uma nota de 6,98 para a formulacdo FA que foi a menor média, e a formulacdo FC
apresentou uma nota de 8,25 que foi a maior média. A formulacdo FA pode ter se
apresentado estatisticamente diferente em relacdo a outras formulagcdes devido a baixa
concentracdo do xarope que foi adicionada, o que proporcionou um sabor menos adocicado.

Resultados dentro do intervalo foram observado pelo Mamo et al,. (2014) em sua pesquisa
sobre analise fisico-quimica e sensorial de trés formulacdes de suco de laranja adicionada
com o suco de cenoura (Caroto Daucutes), onde observou uma média em torno de 6,44 a 9,2
para o atributo sabor. O Beliséario et al. (2014), avaliava duas formulacGes de suco misto a
base de agua, acerola, melancia, beterraba e acucar, as médias obtidas para sabor foram 6,71
e 7,75, termo “gostei levemente” para a amostra com mais € menos beterraba,

respectivamente.

4.2.4. Textura

Em relacdo a textura, a média e o desvio-padrdo variou de 6,62+1,52 a 6,79+1,98, termos
hedonicos “gostei levemente”. Portanto Os resultados obtidos neste atributo indicaram que a
formulacdo FC obteve maior média com a nota de 6,79, posteriormente destacou-se a
formulacdo FB com média em torno de 6,62 e a menor nota foi atribuida para a formulacao
FA com média na faixa de 6,62. Estatisticamente, ndo foram verificadas diferencas
significativas (p >0,05) perante todas as formulagdes, podendo-se afirmar que o xarope

administrado nas formulagdes FA, FB, e FC n&o influenciaram na textura do refrigerante.
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Resultados inferiores aos obtidos no presente estudo foram reportados por Belizério et al.
(2014), em sua pesquisa na avaliacdo fisico-quimica e sensorial de duas formulacGes de suco
misto a base de agua, acerola, melancia, beterraba e agucar, que obteve nota em torno de 5,67

termos hedonicos “N&o gostei nem desgostei”. Para o atributo textura.

4.2.5. Aroma

A média e o desvio-padrdo do atributo aroma variou entre 6,96+1,53 a 8,41+1,7,
representados pelos termos “gostei levemente” e “gostei muito”. A formulagdo FC obteve a
maior média de aceitacdo, e a menor média encontrada na formulacdo FA. As formulacbes
FB e FC ndo apresentaram diferencas significativas (p >0,05) entre si, porém, ambas foram
estatisticamente diferentes em relagdo a formulagdo FA. Essa diferenca pode ter sido
verificada devido a maior quantidade de suco de beterraba que foi adicionada a formulagéo

eém causa.

Resultados dentro do intervalo foram obtidos por Mamo et al. (2014), em sua pesquisa sobre
analise fisico-quimica e sensorial de trés formulagdes de suco de laranja adicionada com o
suco de cenoura (Caroto Daucutes), obtiveram médias entre 5,80 +0,71 a 8,35 +0,66, valores
entre “Nao gostei nem desgostei” e “gostei muito”. No estudo realizado por Reis et al.
(2016), sobre desenvolvimento e caracterizacdo de refrigerante sabor abacaxi (ananas
comosus) com horteld (mentha x villosa), encontrou uma nota na faixa de 7,40 termo

heddnico “gostei moderamente”.

4.2.6. Sabor residual

Quanto ao sabor residual, a média e o desvio-padrdo das formulacdes analisadas variou de
6,66+1,54 a 7,17+1,55, estando entre “gostei levemente” e “gostei moderadamente”. A
formulacdo FC obteve a maior média de aceitacdo, e a menor média encontrada na
formulacdo FB. As formulacGes FB e FC nédo diferiram estatisticamente entre si, porém,
ambas foram estatisticamente diferentes em relacdo a formulagdo FA. Essa diferenca pode ter
sido verificada devido a maior quantidade de suco de beterraba que foi adicionada a

formulacéo FA.

Belizério et al. (2014), em sua pesquisa na avaliagdo fisico-quimica e sensorial de duas
formulacBes de suco misto a base de &gua, acerola, melancia, beterraba e aglcar, encontrou

uma nota na faixa de 6,40 a 7,57 termo heddnico “gostei moderamente” e “gostei
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moderadamente” para o atributo de sabor residual valores estes que estdo em concordancia

com os resultados encontrados no presente estudo.

Criveletto (2013) relatou em sua pesquisa sobre estabilidade fisico-quimica e sensorial de
refrigerante sabor de beterraba com adicdo de sumo de laranja, que obteve para o atributo

sabor residual nota na faixa de 7,2 termo hedonico “gostei moderamente”.

4.2.7. Avaliacao global

Os resultados da avaliacdo global variaram de 6,45+1,80 a 7,66+1,77, valores heddnicos
“gostei levemente” e “gostei moderadamente”. As formulagdes FB e FC ndo diferiram
estatisticamente entre si, assim como as formulacdes FA e FB ndo diferiram entre si
estatisticamente, porém constatou-se uma diferenca significativa entre as formulacGes FA e
FC onde a formulacdo FA obteve a menor média de aceitacdo e a maior média de aceitacdo
foi obtida na formulacdo FC. Este facto pode ter sido registado devido as concentracdes de
xarope simples e suco de beterraba que foram adicionadas a formulacdo FC, segundo o0s
provadores esta formulacdo tinha um bom sabor, boa aparéncia, um bom aroma, o que fez

com que estivesse em lugar de destaque entre outras formulagdes.

Criveletto (2013) em seu estudo sobre estabilidade fisico-quimica e sensorial de refrigerante
sabor laranja com adi¢do de sumo de batata-doce, obteve nota de 6,4 a 7,8 na avaliacdo
global, concordando com o intervalo de valores atribuidos no presente estudo, O Beliséario et
al. (2014), avaliava duas formulacBes de suco misto a base de &gua, acerola, melancia,
beterraba e agucar, as médias obtidas para sabor foram 6,71 e 8,75, termo “gostei levemente”
e “gostei muito” resultados estes que estdo em concordancia com 0s obtidos no presente
estudo, e o Aradjo et al., (2017), no ensaio experimental de Producgdo de Detox de Gengibre,
obteve uma nota que variava de 6,56 a 7,35 na avaliacdo global, resultados estes que sdo

similares aos resultados obtidos no presente estudo.

4.3. Indice de aceitabilidade
O indice de aceitabilidade resume a aceitabilidade de todos os atributos sensoriais analisados
no produto. A gréafico 1, ilustra os resultados de indice de aceitabilidade do refrigerante a

base da raiz tuberosa de beterraba.
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Graéfico 1-Teste de indice de aceitabilidade do Refrigerante a base de beterraba
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Legenda: FA (19% Suco de beterraba + 20 % xarope simples+ 1% suco de limdo + 60% agua gaseificada); FB
(14% Suco de beterraba + 25% xarope simples + 1% suco de limdo + 60% &gua gaseificada) e FC (9% suco de
beterraba + 30% xarope simples + 1% suco de liméo + 60% &gua gaseificada). Fonte: Autor

As formulacGes FA, FB e FC apresentaram 71,22, 79,44 e 88,22%, respectivamente. De
acordo com Noronha (2003), para que um determinado produto seja considerado aceite em
termos de suas propriedades sensoriais, deve alcancar indice de aceitabilidade de no minimo
70%, contudo as trés formulagdes acima demonstram que o refrigerante a base da raiz

tuberosa de beterraba avaliado esteve dentro do intervalo descrito por Noronha.

Ao realizar analise sensorial de aceitacao de refrigerante misto utilizando polpa de tamarindo
e suco de beterraba. Caceres (2003), registou para indice de aceitabilidade, valor de 75%. O
Sohail et al. (2013), em seu estudo sobre analise sensorial de suco de frutas desenvolvido da
mistura da raiz de beterraba (Beta vulgaris ) e abacaxi (Ananas comosus), obteve indice de
aceitabilidade no intervalo de 70 a 80%. Em sua pesquisa sobre analise sensorial e aceitacdo
comercial de diferentes formulacdes de refrigerantes, Santos (2005), relatou para o indice de

aceitabilidade na faixa de 85 a 91%.

4.4.Intencdo de compra

Os resultados obtidos nos atributos analisados do refrigerante, mostraram que todas as
formulacBes de refrigerante a base da raiz tuberosa de beterraba avaliadas foram aceites e
quanto a intencdo de compra cada um dos provadores compraria pelo menos uma das
formulacgdes de refrigerante como ilustra o gréfico 2. A formulagdo FC foi considerada a

mais bem aceite sensorialmente dentre os refrigerantes produzidos, por ter se destacado com
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maior percentagem (45%) de preferéncia de compra, seguida pela formulacdo FB com 32% e
por fim a formulacdo FA com a menor que foi de 22%. Essa preferéncia pode ter sido
registada devido a maior concentracdo de aclcar que esteve presente na formulacdo FC.
Desta forma, é possivel concluir que 99% dos provadores teriam interesse em comprar 0

produto elaborado nesta pesquisa, o que reflete os resultados obtidos no teste de aceitacéo.

Gréfico 2-Teste de intencdo de compra do Refrigerante & base de beterraba.
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Legenda: FA (19% Suco de beterraba + 20 % xarope simples+ 1% suco de limdo + 60% agua gaseificada); FB
(14% Suco de beterraba + 25% xarope simples + 1% suco de limao + 60% agua gaseificada) e FC (9% suco de
beterraba + 30% xarope simples + 1% suco de limdo + 60% agua gaseificada).

Fonte: Autor (2023).

Oliveira (2018), na sua pesquisa sobre avaliacdo sensorial de suco misto de laranja com
beterraba e agua de coco com potencial funcional, verificou que 40,81% dos provadores
alegaram que provavelmente ou certamente comprariam o suco misto elaborado a partir de
suco de laranja, beterraba e 4gua de coco. Na avaliacdo feita por Beliséario et al. (2014),
avaliava duas formulacBes de suco misto a base de &gua, acerola, melancia, beterraba e
acucar registou valores no intervalo de 30 a 50%. Silva et al.(2012), no seu estudo sobre
desenvolvimento e caracterizacdo de refrigerante de frutas vermelhas enriquecido com suco

de beterraba obteve valores na faixa de 32% a 45
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5. CONCLUSAO

Realizado este estudo, concluiu-se que a producdo de refrigerante a base da raiz tuberosa de
beterraba, apresenta-se como uma forma de diversificagdo do uso e consumo da beterraba,

contribuindo na melhoria da qualidade de vida dos consumidores.

No que concerne os parametros analisados como mostra a tabela 9, a formulacdo A mostrou-
se significativamente diferente (p<0,05) em teores de pH em relacdo a formulacdo B e C.
Quanto aos valores de solidos soltuveis as trés formulacbes FA, FB, FC diferiram
estatisticamente entre si, e a formulacdo FA ndo apresentou estatisticamente diferenca
significativa a nivel de 5%, comparando com a formulacdo FB e FC quanto aos teores de
acidez total tituldvel. Todas as formula¢cBes mostraram estar em conformidade com os
requisitos exigidos pela norma mogambicana, conforme o decreto n® 223:2010 do INNOQ

(instituto nacional de normalizacdo e qualidade).

Quanto a analise sensorial, as formulacdes de refrigerante a base da raiz tuberosa de beterraba
foram aceites pelos provadores, tendo registado um indice de aceitabilidade acima dos 70%
que é a percentagem requerida para que um produto seja considerado aceito. O maior indice

de preferéncia foi atribuida a FC com 45% no teste de intencdo de compra.

Com base nos resultados obtidos em todos parametros analisados neste estudo, o refrigerante
produzido a base da raiz tuberosa de beterraba é seguro para o consumo, visto que suas
caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais estdo dentro dos padrbes de qualidade exigidos
pela norma mogcambicana decreto n® 223: 2010 do INNOQ (instituto nacional de

normalizacdo e qualidade).
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6. RECOMENDACOES
Apo6s a realizacdo do presente estudo verificou-se alguns pontos que ficam como
recomendagéo:

¢ Que se faca mais estudos desta natureza, empregando as raizes de beterraba como forma

de agregar valor, diversificar o0 seu uso e consumo;

% Que se faca estudo de estabilidade deste refrigerante de modo a se conhecer a vida de

prateleira.
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8. APENDICES
Apéndice 1-Ficha de andlise sensorial.

TESTE DE ACEITACAO DE REFRIGERANTE A BASE DE BETERRABA

Nome: Idade:__ Data: Hora:

O(a) Sr(a) esta recebendo cinco (3) amostras de refrigerante a base de beterraba, prove-as da esquerda
para a direita ¢ dé uma nota segundo a escala abaixo em relagdo a aceitagdo dos atributos aparéncia,

cor, sabor, aroma, textura, sabor residual e avaliagdo global. Enxagie a boca entre cada amostra e

espet
Formulacdes
Atributos 150 200 100 -
_ 1 Desgostei
Fipaoes muitissimo
Cor 2 Desgostei muito
i 3 Desgostei
moderadamente
ltuna 4 Desgostei levemente
Aroma 5 Né&o gostei nem
desgostei
6 Gostei levemente
7 Gostei moderamente
Qual das amostras compraria (marque com X) 8 Gostei muito
50 500 100 Nenhuma 9 Gostei muitissimo

Fonte: Autor (2023).
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Apéndice 2-Recepccdo(A), lavagem das raizes de beterraba(B), descasque(C) e corte da
beterraba(D)

Fonte: Autor (2023)

Apéndice 3- Preparacdo do xarope simples(E), diluicdo dos ingredientes(F), determinacdo do %brix(G) e
determinacéo da acidez total titulavel(H).
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Fonte: Autor (2023).

Apéndice 4-Analise sensorial de refrigerante de beterraba.

Fonte: Autor (2023).
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