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 Considerando os benefícios proporcionados pelo gengibre e pelo abacaxi, esse trabalho 
teve como objetivo desenvolver e avaliar néctares mistos de abacaxi e gengibre 
desenvolver e avaliar néctares mistos de abacaxi e gengibre em relação às suas 
características sensoriais, físico-químicas e nutricionais afim de identificar a proporção 
ideal dos dois fatores em estudo no produto final. Foram avaliados os efeitos de dois 
fatores (abacaxi e gengibre), considerando delineamento central composto rotacional 
(DCCR) (22 + 4 pontos axiais + 3 pontos centrais). As formulações foram submetidas ao 
teste de aceitação avaliando os atributos cor, aparência, aroma, consistência, sabor e 
impressão global, utilizando-se a escala hedônica estruturada de 9 pontos e intenção de 
compra mediante escala de atitude. Foram realizadas análises de pH, sólidos solúveis 
totais, compostos fenólicos totais, atividade antioxidante pela metodologia de captura 
do radical DPPH e vitamina C. Os resultados foram avaliados por meio de superfície de 
resposta, teste de médias, mapa de preferência interno e função de desejabilidade. 
Verificou-se que a utilização do abacaxi e do gengibre, quando combinados, podem 
apresentar néctares mistos com melhores características sensoriais e nutricionais. Além 
disso, o uso dos dois fatores em produtos mistos é de extrema relevância, pois pode 
contribuir para o maior aproveitamento e agregação de valor para cada um deles 
coletivamente, em vez de individualmente. De acordo com a função de desejabilidade, o 
néctar com maior qualidade sensorial e nutricional deve conter entre 30% e 31,45% de 
abacaxi e 0,40% e 0,49% de gengibre. 
 
PALAVRAS-CHAVE: Frutas. Novo produto. Aceitação sensorial. Avaliação físico-química 
Compostos funcionais. 
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INTRODUÇÃO 

Sucos e néctares de frutas são bebidas populares à base de frutas que 

possuem grande demanda por parte dos consumidores (RICCI et al., 2021). 

Podem ser definidos como um sistema bifásico, composto por partículas 

sólidas que estão dispersas em um meio aquoso (BEZERRA et al., 2013). Seu 

processamento é considerado uma importante atividade agroindustrial, que 

minimiza as perdas em comercialização de produtos, evita desperdícios, 

agrega valor econômico e oferece uso alternativo das frutas ao produtor 

(DAHDOUH et al., 2018). 

A inovação desempenha um papel importante como ferramenta para 

melhorar a competitividade da indústria de alimentos (MARTINS et al., 

2019). Uma das estratégias que vem sendo adotada pela indústria 

alimentícia é desenvolver novos produtos que ofereçam uma série de 

benefícios em termos de segurança alimentar, extensão da vida útil e 

aumento da qualidade nutricional e sensorial (VIDIGAL et al., 2015). O 

mercado de sucos e néctares de frutas continua em expansão (GERALDI et 

al., 2021), sendo que o mercado de sucos e néctares compostos por misturas 

de frutas e vegetais está se expandindo no segmento de bebidas por 

melhorar as características sensoriais e nutricionais, agregando valor ao 

produto final, seja através da adição de compostos funcionais ou 

aumentando o teor de vitaminas, minerais e sólidos solúveis do produto 

(SCHIASSI et al., 2018). O desenvolvimento de sucos e néctares mistos 

permite novos sabores a serem obtidos, melhorando a cor e a consistência 

dos produtos finais (SOBHANA et al., 2015). 

De acordo com o Decreto n° 6871/09, que dispõe sobre a padronização, 

a classificação, o registro, a inspeção, a produção e a fiscalização de bebidas, 

néctar misto é a bebida obtida da diluição em água potável da mistura de 

partes comestíveis de vegetais, de seus extratos ou combinação de ambos, e 

adicionado de açúcares, destinada ao consumo direto sendo a denominação 

constituída da expressão néctar misto seguida da relação de frutas ou 

vegetais utilizados, em ordem decrescente das quantidades presentes na 

mistura, devendo conter, no mínimo, 30% de massa da respectiva parte 

comestível da fruta ou do vegetal, ressalvado o caso de vegetal com acidez 

muito elevada ou sabor muito forte, em que o conteúdo da polpa de fruta ou 
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do suco de fruta ou de vegetal não deve ser inferior a 20% da composição do 

néctar (BRASIL, 2009). 

Neste contexto, tem-se o gengibre (Zingiber officinale) que é uma planta 

tropical, cujo rizoma é rico em nutrientes, como compostos fenólicos e 

compostos antioxidantes (PROMDAM et al., 2022; REN et al., 2022). Possui 

diversas propriedades como atividade anti-inflamatória, hipoglicêmica, 

antibacteriana, e termogênica devido aos efeitos do gingerol e substâncias 

fenólicas (ARABLOU e ARYAEIAN, 2018). Além disso, de acordo com 

Muhialdin et al. (2020), a utilização de gengibre em produtos alimentícios 

melhora as propriedades físico-químicas e estende a vida útil de certos 

produtos.  

Já o abacaxi (Ananas comosus), pertencente à família Bromeliaceae, é 

muito apreciado e pode ser consumido no estado natural ou como 

ingrediente em bebidas, como sucos e refrigerantes (BRAGA et al., 2020). É 

uma fruta tropical, rica em vitaminas, ácidos orgânicos, carboidratos, fibra 

dietética e compostos fenólicos, como ácido clorogênico, galocatequina e 

quercetina, entre outros (JUNCAL-GUZMAN et al.., 2021). 

Tendo em vista todos os benefícios proporcionados pelo gengibre e pelo 

abacaxi, esse trabalho teve como objetivo desenvolver e avaliar néctares 

mistos de abacaxi e gengibre em relação às suas características sensoriais, 

físico-químicas e nutricionais afim de identificar a proporção ideal dos dois 

fatores em estudo no produto final. 

MATERIAL E MÉTODOS 

Material 

Utilizaram-se abacaxis da variedade Pérola, gengibre in natura e açúcar 

do tipo cristal (Delta®). Todos os materiais foram adquiridos em mercado 

local de Ouro Preto - MG. 

Métodos 

Processo de Elaboração dos Néctares 

Os abacaxis e os gengibres foram lavados e sanitizados com solução de 

hipoclorito de sódio (2,5 %) por 20 min e descascados manualmente. Em 

seguida, foram processados, separadamente, em liquidificador industrial 
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(Tron ®, Modelo Master) por 1 minuto, em velocidade máxima. As polpas 

homogeneizadas obtidas foram envasadas em potes plásticos, identificadas 

e protegidas com papel alumínio, de forma a evitar a degradação dos 

compostos bioativos; sendo congeladas em freezer convencional (-18 °C) até 

o momento de elaboração dos sucos. 

As proporções dos ingredientes utilizados para a elaboração dos 

néctares mistos de abacaxi e gengibre foram definidas por meio de testes 

prévios e dados da literatura (Brasil, 2009), sendo estabelecidos os valores 

fixos de 2,7% de açúcar e 67% de água. Foram avaliados os efeitos de dois 

fatores (abacaxi e gengibre), considerando delineamento composto central 

rotacional (DCCR) 22 + 4 pontos axiais + 3 pontos centrais. Os valores 

codificados e reais dos fatores estão especificados na Tabela 1. Todas as 

formulações foram ajustadas para 100%. 

 

Tabela 1 – Nível e composição de abacaxi e gengibre nas formulações de néctares mistos 

Formulações 
Variáveis Codificadas Variáveis Reais 

Abacaxi Gengibre Abacaxi % Gengibre % 
1 -1 -1 31,45 0,49 
2 1 -1 38,55 0,49 
3 -1 1 31,45 0,91 
4 1 1 38,55 0,91 
5 -1,41 0 30 0,7 
6 1,41 0 40 0,7 
7 0 -1,41 35 0,4 
8 0 1,41 35 1 
9 0 0 35 0,7 

10 0 0 35 0,7 
11 0 0 35 0,7 

                                                       Fonte: Elaborado pelo autor (2021). 
 

Para permitir o ajuste de um modelo de regressão, pontos axiais foram 

adicionados para tornar o número de pontos de dados maior do que o 

número de parâmetros estimados. 

Avaliação Sensorial das Diferentes Formulações de Néctares Mistos de 
Abacaxi e Gengibre 

   O teste de aceitação em relação aos atributos cor, aparência, aroma, 

consistência, sabor, impressão global foi conduzido em laboratório, com 100 

consumidores de sucos e/ou néctares de frutas utilizando-se a escala 

hedônica estruturada de 9 pontos (1= desgostei extremamente a 9= gostei 
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extremamente). Além disso, foi avaliada a intenção de compra por meio da 

escala de atitude (1=certamente não compraria a 5=certamente compraria) 

(STONE e SIDEL, 1993). 

As amostras, com aproximadamente 30 mL, foram servidas em copos 

descartáveis de 50 mL, em temperatura de refrigeração (10 °C), seguindo a 

ordem de apresentação proposta por Wakeling e MacFie (1995). Estas foram 

codificadas com algarismos de três dígitos retirados de uma tabela de 

números aleatórios. O teste foi realizado em cabines individuais sob luz 

branca. A avaliação sensorial foi realizada em 2 sessões. O trabalho foi 

avaliado e aprovado pelo Comitê de Ética em Pesquisa n° 

79263517.9.0000.5150. 

Avaliação Físico-Química das Diferentes Formulações de Néctares Mistos de 
Abacaxi com Gengibre 

   As formulações foram avaliadas quanto ao pH, com uso de 

potenciômetro digital (Bel Equipamentos Analíticos – Modelo W3B), 

segundo o método do Instituto Adolfo Lutz (2008) e quanto aos teores de 

sólidos solúveis totais utilizando refratômetro digital de escala 0 - 95 °Brix 

modelo RTD-95, de acordo com a metodologia da AOAC (2003). 

Avaliação dos Compostos Bioativos e da Atividade Antioxidante das 
Diferentes Formulações de Néctares Mistos de Abacaxi com Gengibre 

Determinação de ácido Ascórbico (Vitamina C) 

A determinação do teor de ácido ascórbico foi realizada utilizando o 

método padrão da AOAC (1984) modificado por Benassi e Antunes (1988), 

que substituíram a solução de extração padrão (ácido metafosfórico) por 

ácido oxálico. As diluições foram feitas diretamente em ácido oxálico 2%. 

As amostras (1 mL de cada néctar) foram diluídas a 100 mL com solução 

de ácido oxálico 2% e uma alíquota de 25 mL foi titulada com solução de DCFI 

(2,6 – diclorofenolindofenol) a 0,025% até atingir a coloração rósea. 

A solução de 2,6-diclorofenolindofenol a 0,025% foi padronizada com 

solução de ácido L-ascórbico imediatamente antes das determinações do 

teor de ácido ascórbico das amostras de néctares mistos de abacaxi e 
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gengibre, em triplicata. Os resultados foram expressos por mg de ácido 

ascórbico/100 mL. 

 

Obtenção dos extratos das amostras para análise de compostos fenólicos e 
para a atividade antioxidante 
 
 O procedimento da obtenção do extrato foi adaptado de Larrauri et al. 

(1997), com modificações. Foram utilizados 15 mL de cada amostra, 

adicionando-se 40 mL de solução metanol/água (50:50 v/v) e 40 mL de 

acetona/água (70:30 v/v). A mistura permaneceu em repouso por 1 h a 

temperatura de refrigeração (8 °C). Completado o período, a mistura foi 

transferida para o balão volumétrico completado o volume para 100 mL com 

água destilada. Todo o procedimento foi realizado ao abrigo da luz, e o 

extrato estocado à temperatura de -18 °C. 

Compostos fenólicos totais 

Os compostos fenólicos totais dos néctares mistos de abacaxi e gengibre 

foram quantificados, em triplicata, de acordo com o método adaptado de 

Folin-Ciocalteu (WATERHOUSE, 2002). Uma alíquota 0,5 mL da solução de 

cada extrato diluído (diluição 1:4) foi pipetada e transferida para tubos de 

ensaio contendo 2,5 mL do reagente de Folin-Ciocalteu 10 % (v/v) e 2,0 mL 

da solução de carbonato de sódio 4 % (p/v). Os tubos foram homogeneizados 

e mantidos em repouso por 120 minutos, ao abrigo de luz, e a absorbância 

foi determinada a 750 nm, tendo o etanol absoluto como branco. 

A determinação do teor de fenólicos totais foi realizada por meio da 

interpolação da absorbância da amostra contra a curva de calibração 

construída com padrões de ácido gálico (5, 10, 15, 20, 30 e 40 µg/mL). Os 

resultados foram expressos em mg de ácido gálico equivalente (AGE)/mL de 

néctar. 

Avaliação da capacidade antioxidante pelo método DPPH 

A capacidade antioxidante dos néctares mistos de abacaxi e gengibre foi 

avaliada, em triplicata, conforme metodologia descrita por Rufino et al. 

(2007), com a utilização do radical DPPH (2,2-difenil-1-picrilhidrazila) e 

diluições seriadas do extrato.  
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Alíquotas de 0,1 mL das diluições dos extratos foram adicionadas a 3,9 

mL da solução de DPPH (0,06 mM), e mantidas à temperatura ambiente, ao 

abrigo da luz, por 120 minutos. A leitura da absorbância foi determinada a 

515 nm em espectrofotômetro. A curva padrão foi preparada com soluções 

de DPPH em diferentes concentrações (10 µM, 20 µM, 30 µM, 40 µM, 50 µM 

e 60 µM). Os resultados foram expressos em EC50 (mL de néctar/g DPPH). 

Avaliação dos Resultados 

Os resultados de todas as análises foram avaliados pela metodologia de 

superfície de resposta utilizando o software Chemoface 1.6 (NUNES et al., 

2012). O modelo polinomial (melhor ajuste) foi selecionado por meio da 

comparação de diferentes parâmetros, que incluem falta de ajuste e 

coeficiente de variação. 

Além disso, as diferentes formulações foram avaliadas por análise de 

variância (ANOVA) e teste de médias (Scott-Knott p ≤0,05), utilizando 

software Sisvar (FERREIRA, 2014). Ainda, para melhor visualização da 

aceitação sensorial do consumidor foi gerado um mapa de preferência 

interno de três vias obtido por PARAFAC (NUNES et al., 2011). O modelo 

PARAFAC foi otimizado usando o valor do Core Consistency Diagnostic 

(CORCONDIA) para escolha o número de fatores (NUNES et al., 2011), 

utilizando o software SensoMaker versão 1.8 (PINHEIRO et al., 2013). 

 Para a otimização dos néctares mistos de abacaxi e gengibre, os 

atributos sensoriais (cor, aparência, aroma, consistência e intenção de 

compra) e o teor de compostos fenólicos totais foram transformados em 

função de desejabilidade com base no tipo de resposta para otimizar o néctar 

misto: maior-melhor (Larger-The-Best - LTB) para todos os dados, com 

parâmetro específico (r) de 1,0. As transformações generalizadas do tipo 

exponencial foram propostas por Derringer e Suich (1980). Com base na 

equação do modelo previsto, um gráfico de contorno da função de 

desejabilidade foi gerado. Consequentemente, a região ótima, que produz 

um néctar com melhores características sensoriais e nutricionais, foi 

identificada. A ANOVA usada para examinar a significância dos dados 

ajustados ao modelo e o gráfico de contorno gerado a partir da equação 

polinomial foram gerados utilizando o software Chemoface 1.6 (Nunes et al., 

2012). 
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RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Nas Tabela 2 e 3 estão apresentados os coeficientes de regressão 

atributos sensoriais, dos parâmetros físico-químicos, dos compostos 

bioativos e da capacidade antioxidante das diferentes formulações de 

néctares mistos de abacaxi e gengibre. 

 

Tabela 2 - Coeficientes de regressão dos atributos sensoriais das diferentes 
formulações de néctares mistos de abacaxi e gengibre 

Coeficientes 
de  
regressão 

Cor Aparência Aroma Consistência Sabor 
Impressão 

Global 

Intenção 
de 

Compra 

Intercepto 
(β0) 

7,06* 7,07** 6,87** 7,03** 6,32** 6,69** 3,36** 

A-Abacaxi 
(β1) 

0,06 -0,02 -0,02 0,22* 0,13 0,08 0,06 

B-Gengibre 
(β2) 

0,04 0,006 0,02 -0,04 -0,14 -0,11 -0,06 

A2 (β11) 0,03 -0,06 0,07 0,09 -0,04 -0,03 -0,01 
B2 (β22) 0,08 0,13 0,23* 0,14 0,21 0,15 0,12* 
AB (β12) 0,34* 0,33* 0,12 0,24* 0,26 0,20 0,09 
R2 0,67 0,87 0,87 0,68 0,81 0,84 0,92 
Falta  
de ajuste  
(p-valor) 

0,50 0,39 0,48 0,19 0,80 0,87 0,76 

* Significância de 0,05, ** Significância de 0,01 
Fonte: Elaborado pelo autor (2022). 

 

 
Tabela 3 - Coeficientes de regressão dos parâmetros físico-químicos, dos compostos 
bioativos e da capacidade antioxidante das diferentes formulações de néctares mistos de 
abacaxi e gengibre 

Coeficientes  
de regressão 

pH 
Sólidos 
solúveis 

totais 

Vitamina C 
(mg/100mL) 

Atividade 
antioxidante – 
DPPH (EC50 mL 
néctar/g DPPH) 

Compostos 
fenólicos 
totais (mg 

AGE/mL de 
néctar) 

Intercepto (β0) 3,90** 18,96** 39,58** 45385* 0,06** 

A- Abacaxi (β1) 0,01 -0,01 -1,78 17724 0,003 

B- Gengibre 
(β2) 

-0,01 0,02 -1,29 26490 -0,01* 

A2 (β11) -0,01 -0,02 -0,61 34089 -0,002 

B2 (β22) 0,01 0,02 1,65 16260 -0,0003 

AB (β12) -0,03 -0,04 -0,71 -19625 0,01* 

R2 0,04 0,45 0,42 0,81 0,81 

Falta de ajuste  
(p-valor) 

0,65 0,38 0,43 0,97 0,38 

* Significância de 0,05, ** Significância de 0,01 
Fonte: Elaborado pelo autor (2022). 
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 Observou-se que a falta de ajuste foi não significativa (p >0,05) para 

todos os parâmetros avaliados (Tabelas 2 e 3), indicando precisão do modelo 

estatístico para estes resultados (MEHMOOD et al., 2018). Valor de R2 

próximo à unidade indica que o modelo se ajustou aos dados experimentais. 

Além disso, um valor baixo de R2 demonstra que os resultados não foram 

relevantes o suficiente para explicar a variação de comportamento 

(MEHMOOD et al., 2019). Já um p-valor baixo indica um efeito altamente 

significativo na variável resposta (MEHMOOD, 2015). 

 Em relação aos atributos sensoriais (Tabela 2), observou-se que os 

fatores em estudo afetaram os escores de aceitação dos atributos de cor, 

aparência, aroma, consistência e intenção de compra, sendo que o fator 

interação (β12) teve efeito positivo significativo nos atributos cor, aparência 

e consistência, sendo que o aumento das duas variáveis em conjunto 

aumentou os escores para esses atributos. Já o gengibre causou efeito 

quadrático positivo no aroma e na intenção de compra. Vale ressaltar que 

todos os efeitos foram positivos, ou seja, o aumento da concentração das 

variáveis em estudo aumentou os escores dos atributos. 

Em relação aos parâmetros físico-químicos, dos compostos bioativos e 

da capacidade antioxidante (Tabela 3), observou-se que somente o teor de 

compostos fenólicos totais foram afetados pelas variáveis independentes, 

sendo afetado negativamente de forma linear pelo fator gengibre e 

positivamente fator interação (β12), ou seja, o aumento da concentração de 

gengibre nos néctares fez com que os teores de compostos fenólicos 

diminuíssem e a interação abacaxi e gengibre contribuiu para o aumento do 

teor destes compostos. Melo et al. (2008), mostraram em seu estudo que a 

quantidade e o perfil destes fitoquímicos variam em função do tipo, 

variedade e grau de maturação da fruta bem como das condições climáticas 

e solo de cultivo. Vale ressaltar que, de acordo com a literatura, o gengibre 

apresenta elevado teor de compostos fenólicos totais (136,07 mg AGE/g) 

(JUSTO et al., 2008) e o abacaxi baixo teor (0,09 mg AGE/g) (SOUSA et al., 

2011).  

Na Tabela 4 estão apresentados os valores médios dos atributos 

sensoriais, parâmetros físico-químicos, compostos bioativos e da capacidade 

antioxidante das diferentes formulações de néctares mistos de abacaxi e 
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gengibre, onde é possível notar que as amostras foram diferenciadas entre 

si (p ≤ 0,05) para todos os atributos avaliados, com exceção para cor, aroma, 

intenção de compra e vitamina C. 

Em relação aos atributos sensoriais não significativos (Tabela 4), os 

resultados obtidos podem ser devidos à quantidade de polpa de abacaxi 

adicionada ao néctar, que era superior ao gengibre, fato que não permitia 

variações de coloração e aroma, consequentemente, não influenciando na 

intenção de compra. 

Ramful et al. (2011) classificaram as frutas em três categorias, de acordo 

com seu conteúdo de ácido ascórbico: baixo (< 30 mg/100 g), médio (30–50 

mg/100 g) e alto (> 50 mg/100 g). De acordo com essa classificação os 

néctares mistos de abacaxi e gengibre podem ser considerados com teor 

médio de vitamina C (Tabela 4).  

 

Tabela 4 - Atributos sensoriais, parâmetros físico-químicos, compostos bioativos e da 
capacidade antioxidante das diferentes formulações de néctares mistos de abacaxi e 
gengibre  

Análises F1 F2 F3 F4 F5 F6 F7 F8 F9 

Cor 7,37a 6,61a 6,91a 7,51a 6,95a 7,42a 7,35a 7,23a 7,03a 

Aparência 7,33a 6,83b 6,86b 7,60a 7,04b 6,79b 7,35a 7,22a 7,08b 

Aroma 7,13a 6,97a 7,11a 7,37a 7,09a 6,98a 7,41a 7,22a 6,70a 

Consistênc
ia 

7,37a 7,05a 6,73a 7,37a 6,83a 7,86a 7,47a 7,44a 6,87a 

Sabor 6,77a 6,65a 5,90b 6,83a 6,12b 6,27b 6,85a 6,56a 6,09b 

Impressão 
Global 

7,05a 6,88a 6,39b 7,03a 6,54b 6,66b 6,93a 6,83a 6,42b 

Intenção 
de compra 

3,59a 3,47a 3,26a 3,51a 3,22a 3,45a 3,68a 3,54a 3,35a 

Parâmetros físico-químicos 

pH 3,76b 4,01a 3,83b 3,97a 4,01a 3,78b 3,95a 3,90a 3,90a 

Sólidos 
solúveis 

18,90c 18,90c 19,07a 18,90c 18,97b 19,00b 19,00b 19,00b 18,96b 

Compostos bioativos e capacidade antioxidante 

Vitamina C  43,40a 37,71a 46,25a 37,71a 46,88a 37,59a 37,71a 37,71a 37,35a 

DPPH EC50 56758g 134999b 91890d 91630d 92918c 138038a 69417f 90226e 69149f 

Fenólicos 
totais 

0,07a 0,05c 0,04c 0,06b 0,04c 0,06b 0,05b 0,04c 0,06b 

Valores médios ; n=3. Médias seguidas pelas mesmas letras minúsculas na linha não diferem pelo 
teste de Scott-Knott (p > 0,05). *Formulação F9: média dos valores obtidos pelas formulações F9, 
F10 e F11. F1:31,45% de abacaxi e 0,49% de gengibre; F2: 38,55 de abacaxi e 0,49% de gengibre; 
F3: 31,45% de abacaxi e 0,91% de gengibre; F4: 38,55 de abacaxi e 0,91% de gengibre; F5:30% de 
abacaxi e 0,7% de gengibre; F6: 40% e abacaxi e 0,7% de gengibre; F7: 35% de abacaxi e 0,4% de 
gengibre; F8: 35% de abacaxi e 1% de gengibre; F9,F10 e F11: 35% de abacaxi e 0,7% de gengibre. 

Fonte: Elaborado pelo autor (2022). 
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Sendo assim uma dose diária de 200 mL, de qualquer uma das formulações, 

supriria a ingestão diária recomendada de vitamina C para adultos, de acordo 

com resolução RDC Nº 269, que é de 45 mg (BRASIL, 2005). De acordo com RDC 

Nº 54 de 11/2012 no qual dispõe sobre Informações Nutricionais 

Complementares os alimentos podem ser classificados como “fonte” ou “rico” 

em vitaminas dependendo diretamente do teor fornecido por porção. Para que 

o alimento seja considerado fonte de vitamina C seu teor deve ser igual ou 

superior a 15% do valor da ingestão diária recomendada e para que seja 

considerado rico seu teor deverá ser de no mínimo 30%. Diante disso, é possível 

observar que todas as formulações podem ser classificadas como ricas em 

vitamina C. 

Observou-se que, para os atributos aparência, sabor e impressão global, 

as maiores notas foram obtidas pelas formulações F1 (31,45% de abacaxi e 

0,49% de gengibre), F4 (38,55% de abacaxi e 0,91% de gengibre), F7 (35% de 

abacaxi e 0,4% de gengibre) e F8 (35% de abacaxi e 1% de gengibre) não 

diferindo entre si (p >0,05), contendo escores entre 6 (gostei ligeiramente) e 

8 (gostei muito).  A F2 (38,55% de abacaxi e 0,49% de gengibre), obteve maior 

aceitação somente para os atributos sabor e impressão global, não diferindo 

das mais aceitas. Esses resultados podem ser em decorrência da quantidade 

de suco de abacaxi utilizado (muito maior que o gengibre), uma vez que, 

segundo Marcellini et al. (2006), o suco de abacaxi é muito apreciado em 

todos os países tropicais em função de seu sabor característico.  

Observou-se que os valores de pH de todos os néctares foram menores 

que 7, classificando-as como um produto ácido (Tabela 4), sendo que as 

formulações F1, F3 e F6 apresentaram menores valores de pH não diferindo 

entre si (p >0,05). Tendo em vista que se trata de um produto aquoso, o 

abaixamento do pH torna-se extremamente necessário para diminuir a 

probabilidade de contaminação e proliferação de microrganismos, pois a 

grande maioria não se desenvolve em meio ácido. Pinheiro et al. (2006) ao 

trabalhar com diferentes amostras de sucos de frutas integrais (abacaxi, caju 

e maracujá), obtiveram resultados que corroboram com as vantagens 

competitivas dos fungos e leveduras sobre bactérias em meios ácidos, visto 

que houve incidência de fungos e leveduras, mas não foram encontrados 

coliformes e Salmonela sp. no suco com pH variando entre 2,72 a 3,17.  
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Sólidos solúveis são todos aqueles compostos que se dissociam em 

água. Em sucos e néctares de frutas, os açúcares (frutose e sacarose) são os 

componentes mais presentes e correspondem a uma taxa média variando 

entre 0,4% a 22% (SANTOS, 2017). Observou-se que não houve variações 

expressivas entre os teores de sólidos solúveis totais encontrados nas 

formulações (Tabela 4), sendo que a formulação F3 apresentou maior valor 

médio (p ≤0,05). 

Os néctares apresentaram teores de compostos fenólicos totais e 

capacidade antioxidante pelo método DPPH variando de 0,04 mg AGE/mL de 

néctar (F3, F5 e F8) a 0,07 mg AGE/mL de néctar (F1) e 56758 EC50 mL néctar 

/g DPPH (F1) a 138038 EC50 mL néctar /g DPPH (F6), respectivamente (Tabela 

4), sendo que a formulação F1 apresentou maior valor para estes parâmetros 

(p ≤0,05). De acordo com a classificação proposta por Vasco et al. (2008), 

todos os néctares apresentaram baixo teor de compostos fenólicos, mesmo 

com a contribuição do gengibre, uma vez que, o abacaxi possui baixo teor 

deste composto (Sousa et al., 2011) e em todos os néctares há maior 

proporção deste componente. 

Como o teste de médias não leva em consideração a individualidade dos 

provadores (NUNES et al., 2011), fez-se a análise de fatores paralelos 

(PARAFAC) conforme Figura 1, na qual as formulações estão codificadas 

pelos quadrados, os atributos estão codificados pelos círculos e os 

consumidores estão codificados pelos vetores.  

Figura 1 – Mapa de Preferência Interno de Três Vias (PARAFAC) da avaliação 
sensorial dos néctares mistos de abacaxi e gengibre. 

 
             *Formulação F9: média dos valores obtidos pelas formulações F9, F10 e F11 

             Fonte: Elaborado pelo autor (2021). 
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O mapa de preferência interno de três vias é uma ferramenta útil para 

a análise de testes de aceitação de consumidores, pois podem fornecer uma 

interpretação mais geral e baseada em evidências dos dados. Além disso, 

permite uma comparação do desempenho geral das amostras nos testes de 

aceitação do consumidor, levando em conta simultaneamente a influência 

de todos os atributos analisados (NUNES et al., 2011). 

No modelo Fator Paralelo “Parallel Factor analysis” (PARAFAC) de um 

modo geral todas as formulações avaliadas tiveram boa aceitabilidade, 

sendo que as formulações F1, F3, F4, F7 e F8 foram as mais aceitas em relação 

aos atributos estudados. Em cada uma destas formulações foi testada uma 

concentração diferente de gengibre, desde a menor quantidade (0,49%) até 

a maior (1%); assim como o abacaxi variou de 31,45% a 38,55%, indicando 

que a junção dos dois ingredientes, em concentrações variadas tem grande 

potencial de aceitabilidade. Em estudo semelhante, que visou o 

desenvolvimento de uma bebida com propriedades antioxidantes a base de 

chá verde realizado por Amorim et al. (2016), o autor notou que ao adicionar 

abacaxi, gengibre e hortelã em amostras de chá verde, obteve boa aceitação 

por parte dos provadores. A combinação da refrescância do gengibre com o 

sabor adocicado do abacaxi pode ter contribuído para uma boa aceitação das 

formulações entre os provadores (AMORIM et al., 2016). Este resultado vai 

de encontro ao observado no presente estudo, demonstrando que a 

interação do gengibre com abacaxi, em concentrações de 31,45% a 38,55% 

de abacaxi e 0,4% a 1% de gengibre apresenta uma boa aceitação e intenção 

de compra. 

A otimização das formulações de néctares mistos de abacaxi e gengibre 

foi realizada aplicando a função de desejabilidade, considerando os atributos 

sensoriais (cor, aparência, aroma, consistência e intenção de compra) e teor 

de compostos fenólicos totais. Tais parâmetros foram escolhidos pois os 

fatores em estudo (abacaxi e gengibre) os afetaram (Tabelas 2 e 3). Foi 

ajustado o modelo quadrático para a função de desejabilidade para os 

atributos sensoriais e teor de compostos fenólicos totais. O modelo está 

expresso na equação 1, a qual apresentou valor de R2 superiores a 0,7, 

regressão significativa (p ≤0,05) e falta de ajuste não significativa (p >0,05). 
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Isso indica que o modelo empregado foi adequado para tal previsão (HENIKA, 

1982). 

 

𝐷 = 0,22 + 0,112𝑋1 − 0,15𝑋2 − 0,07𝑋1
2 + 0,14𝑋2

2 + 0,39𝑋1𝑋2
∗                   (1) 

 

onde X1 é a fração mássica do abacaxi e X2 é a fração mássica do gengibre. O 

símbolo * indica que o coeficiente foi significativo (p ≤0,05). Com base na 

equação prevista de desejabilidade (Equação 1) foi gerado o gráfico de 

contorno (Figura 2). 

 A Figura 2 apresenta a região ideal para a elaboração do néctar misto 

de abacaxi e gengibre que possui alta aceitação e maiores teores de 

compostos fenólicos totais, sendo que as concentrações de abacaxi deve 

estar entre 30% e 31,45% e de gengibre entre 0,40% e 0,49%.  

 

Figura 2 –Gráfico de contorno para a função de desejabilidade para os néctares 
mistos de abacaxi e gengibre. 

 
                                         Fonte: Elaborado pelo autor (2022). 

 

CONCLUSÃO 

 Neste estudo, verificou-se que a utilização do abacaxi e do gengibre, 

quando combinados, podem apresentar néctares mistos com melhores 

características sensoriais e nutricionais. Além disso, o uso dos dois fatores 
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em produtos mistos é de extrema relevância, pois pode contribuir para o 

maior aproveitamento e agregação de valor para cada um deles 

coletivamente, em vez de individualmente. 

 De acordo com a função de desejabilidade, o néctar com maior 

qualidade sensorial e nutricional deve conter entre 30% e 31,45% de abacaxi 

e 0,40% e 0,49% de gengibre.  
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Development and evaluation of mixed 
pineapple and ginger nectars 

ABSTRACT 

  Considering the benefits provided by ginger and pineapple, this work aimed to develop 
and evaluate mixed pineapple and ginger nectars in relation to their sensory, 
physicochemical and nutritional characteristics in order to identify the ideal proportion 
of the two factors under study in the final product. The effects of two factors (pineapple 
and ginger) were evaluated, considering a central composite rotational design (CCRD) (22 
+ 4 axial points + 3 central points). The formulations were submitted to the acceptance 
test, evaluating the attributes color, appearance, aroma, consistency, flavor and global 
impression, using a 9-point structured hedonic scale and purchase intention using an 
attitude scale. Analyzes of pH, total soluble solids, total phenolic compounds, antioxidant 
activity by the DPPH radical capture methodology and vitamin C were performed. The 
results were evaluated by response surface, means average test, internal preference map 
and desirability function. It was found that the use of pineapple and ginger, when 
combined, can present mixed nectars with better sensory and nutritional characteristics. 
In addition, the use of both factors in mixed products is extremely relevant, as it can 
contribute to greater use and value addition to each of them collectively, rather than 
individually. According to the desirability function, the nectar with the highest sensory 
and nutritional quality should contain between 30% and 31.45% of pineapple and 0.40% 
and 0.49% of ginger. 
  

KEYWORDS: Fruits. New product. Sensory acceptance. Physicochemical evaluation. 

Functional compounds. 
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