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Avaliacao fisico-quimica e sensorial de
néctar de amora

RESUMO

Por falta de conhecimento dos produtores sobre formas de processamento da amora
(Morus nigra L.), perde-se grande parte da producdo. Por isso, o objetivo deste trabalho foi
elaborar néctares de amora, utilizando prensa, despolpadora, liquidificador industrial e
extrator a vapor para extracdo dos solidos soltuveis da fruta, comparar as caracteristicas
fisico-quimicas e avaliar a aceitabilidade das bebidas. As bebidas foram analisadas fisico-
quimicamente para os seguintes parametros: teor de sélidos soluveis, acidez titulavel, pH,
turbidez e cor. O Ratio foi calculado pela razdo sdlidos soltveis/acidez titulavel. A anélise
sensorial foi realizada por meio de teste de aceitabilidade (escala heddnica). A anélise
estatistica dos resultados das analises fisico-quimicas foi feita através do calculo da média
e do desvio padrdo. Os resultados da andlise sensorial foram analisados através de andlise
de variancia e teste de Tukey (p<0,05). Os néctares apresentaram em média 12,3 °Brix,
0,57% de acidez titulavel; o pH variou de 2,89 a 4,02; a turbidez variou de 82 a 3308 NTU.
As andlises fisico-quimicas indicaram que todos os equipamentos permitiram obter
néctares com caracteristicas muito similares, exceto turbidez e cor. Nos néctares obtidos
utilizando prensa, despolpadeira e liquidificador industrial, a propor¢gdao amora:dgua
influenciou a aceitabilidade da aparéncia. No néctar advindo do extrator a vapor, a
proporg¢do amora:agua ocasionou variagdo na aceitabilidade do sabor e da avaliacdo geral.
A aceitabilidade dos néctares de amora variou entre 62,11 a 86,22%. Concluiu-se que de
forma geral a melhor diluicdo foi 2:1 (amora:agua) e o extrator a vapor foi o equipamento
com menor desempenho quanto as notas de sabor e avaliagdo geral do néctar de amora.
Os néctares de amora tal como processados no presente trabalho apresentam potencial
para o consumo.

PALAVRAS-CHAVE: Morus nigra L. Amora. Sucos. Despolpadeira. Aceitabilidade
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INTRODUCAO

A cada dia mais a preocupac¢do com a saude se evidencia no comportamento
da populacdo. A busca pela qualidade de vida se estende aos cuidados com a
alimentacdo, caracterizado por uma crescente demanda por produtos saudaveis e
com caracteristicas nutricionais e sensoriais proximas dos alimentos in natura
(CARMO et al., 2014). O mercado brasileiro de sucos prontos para beber estd em
franca expansdo, acompanhando a tendéncia mundial de consumo de bebidas
saudaveis, convenientes e saborosas. Sucos de fruta prontos para beber sdo
considerados bebidas refrescantes, capazes de saciar a sede, ao mesmo tempo em
que respondem ao apelo por produtos naturais e agregam vantagens nutricionais,

o que contribui para sua grande aceitacdo (FERREIRA ; ALCANTARA, 2013).

Boa parte das frutas que ocorrem no Brasil ndo é produzida e nem
adequadamente aproveitada em escala comercial, mas sim em pomares
domésticos. Seu aproveitamento poderia ser melhorado através da sua
transformacdo em geleia, iogurte, sorvete, fermentado, aguardente, licor, bebidas
mistas, bebidas lacteas, refresco, néctar, suco, etc., agregando valor econémico a
tais produtos que deverdo apresentar caracteristicas sensoriais aceitdveis

(PIMENTA et al., 2013).

Dentre essas frutas, encontra-se a amora que pode ser do género Rubus ou
Morus. H3 vinte e quatro espécies de Morus e uma subespécie, com pelo menos
100 variedades conhecidas (HOJJATPANAH et al, 2011). O Morus nigra Linn é uma
das espécies de amora mais conhecida pelas suas qualidades nutricionais e pelo
uso tradicional na medicina natural uma vez que contém compostos terapéuticos
ativos (HOJJATPANAH et al., 2011) amplamente cultivada na Asia e Europa
(KHATAKK; RHAMAN, 2015). A amora preta é amplamente utilizada na fabricacdo
de alimentos processados como geleias, sucos, licores, frutas congeladas utilizadas
na elaboracdo de sorvetes. Também é utilizada na producdo de corantes naturais

(HOJJATPANAH et al., 2011).

A amora (Morus nigra L.) é uma planta rustica que cresce relativamente facil,
cultivada em jardins e amplamente usada em sericultura (HASSIMOTTO et al.,

2007).
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No Brasil, o cultivo é realizado em assentamentos rurais, propriedades agricolas
familiares e pomares domésticos. Em épocas de safra, devido ao porte da amoreira
e delicadeza fisica dos frutos, quase a totalidade das frutas se perde dado a
dificuldade de coleta-las, armazend-las e processa-las. Devido a sua elevada taxa
respiratdria, a amora (Morus nigra L.) pode ser estocada apenas alguns dias sob
refrigeracdo (HOJIATPANAH et al., 2011). Alia-se a isto o desconhecimento

tecnoldgico por parte dos agricultores (PIMENTA et al., 2013).

Assim, é necessario o processamento dos frutos in natura, através da utilizacao
de técnicas adequadas para prolongar o seu periodo de conservacao, preservando

a sua qualidade

O aproveitamento da amora (Morus nigra L) poderia ser melhorado através de
sua transformacao em diversos produtos, dentre eles suco e néctar. Poucos sdo os
trabalhos relacionados ao processamento dessa amora (Morus nigra Linn) com o
objetivo de produzir bebidas, pois a maioria deles se refere ao aproveitamento de
componentes quimicos da fruta. A amora Rubus é a mais pesquisada com vistas a
sua transformagdo em diversos produtos enquanto que a amora Morus é a mais
estudada quanto a sua composicdo quimica, principalmente as antocianinas

(polifenol) (PIMENTA et al., 2013).

Existem na literatura escassas referéncias sobre producdo e/ou avalia¢do da
qualidade de néctar de amora (Morus nigra L.). Alguns trabalhos tém avaliado o
néctar de amora-preta (Rubus spp.) da cv. Tupy, espécie diferente da utilizada
neste trabalho. Leitdo e Rodrigues (2016) avaliaram a qualidade microbioldgica de
néctar de amora-preta (Rubus spp.) da cv. Tupy, embalado em polipropileno (PP)
e vidro, em temperatura ambiente (16 + 3 °C) e refrigeracdo (4 + 2 °C) por um
periodo de conservacdo de zero, 45 e 90 dias. Ja Araujo et al. (2009) avaliaram a
influéncia do congelamento sobre as caracteristicas fisico-quimicas e o potencial
antioxidante de néctar de amora-preta (Rubus spp.) da cv. Tupy. Por outro lado
Araujo et al. (2011) avaliaram os beneficios do néctar de amora (Rubus spp.) em

relacdo a hipercolesterolemia e peroxidacao lipidica.

O objetivo deste este trabalho foi produzir néctares de amora (Morus nigra L.),
cujos solidos soluveis foram extraidos a partir de prensa, despolpadora,
liquidificador industrial e extrator a vapor, e caracteriza-los fisico-quimica e

sensorialmente.
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METODOLOGIA

As amoras (Morus nigra L.) foram colhidas em propriedade agricola do interior
do Estado de S3o Paulo. As frutas foram lavadas com agua da rede publica e
separadas, conforme a densidade, em maduras (afundavam) e verdes (flutuavam).
Apds, foram acondicionadas separadamente em sacos pldsticos com peso de 2,5kg

e congeladas em freezer horizontal doméstico (-18 °C).

Para o processamento, as amoras foram pesadas na proporgio de 1:1
(madura:verde). Esta propor¢ao foi definida em fungdo das quantidades de amoras
madura e verde obtidas apdés a sua lavagem. As amoras foram, entdo,

descongeladas em temperatura ambiente.

No processamento dos néctares foram utilizados prensa hidraulica (Ribeiro -
15ton); despolpadora vertical (Mecamau - D-003) com peneira de malha 0,5mm;

liquidificador industrial (Metvisa - LQ 25) e extrator a vapor (Suga Sucos - 5kg).

Na prensa, as amoras foram envolvidas em tecido sintético de malha fina (voil)
e prensadas com 6,5 kgf/cm2 de pressdo durante 5 minutos. No liquidificador, o
tempo de trituracdo foi de 5 minutos e a separa¢do do bagaco foi feita com o tecido
voil. Na despolpadora, o tempo de despolpamento foi de 5 minutos e no extrator

a vapor a operacgao de extragdo foi de 1 hora.

Apds a extragado do suco, foi adicionada dgua na proporg¢do de cada tratamento
(Tabela 1). O °Brix e a acidez de cada suco diluido foram medidos. Utilizou-se
acucar cristal para corre¢dao do teor de sélidos sollUveis do néctar para 12 °Brix,
acido citrico para corre¢do da acidez e benzoato de sédio para sua conservagao
(0,20 g L'Y). A dgua (rede publica) usada na producdo dos néctares foi filtrada em

celulose e carvdo ativo.

Os testes foram feitos com 12 tratamentos e duas repeticdes, somando 24
parcelas experimentais, conforme mostrado na Tabela 1. Existe a diluicdo do suco
de amora quando este é extraido no vapor. Na extragdo a vapor o “suco” é gerado
de forma mais diluida que nos demais processos. Na prensa, despolpadora e
liquidificador, obtém-se o suco integral. Ja no extrator a vapor o “suco’ sai diluido
por causa do vapor que se condensa nas frutas. Assim os valores de dilui¢do

amora:agua utilizados no extrator a vapor foram diferentes (Tabela 1).
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Os néctares foram acondicionados em garrafas de vidro branco transparente
de 500 mL devidamente esterilizadas em autoclave (121 °C/15 min), fechadas com
rolhas metdlicas rosquedveis (fervidas no momento do envase) e mantidos em
refrigeracdo (4 a 6 °C) por cerca de 15 horas até o momento de realizar o teste

sensorial.

As amostras submetidas a avaliacdo fisico-quimica foram estocadas em freezer

horizontal doméstico (-18 °C) durante dois dias.

As analises fisico-quimicas realizadas nos néctares foram teor de soélidos
sollveis (SS), expresso em °Brix, determinado em densimetro digital (Mettler, KEM
DA-310), acidez titulavel (AT), expressa em gramas de 4cido citrico por 100 mL e
pH que foi determinado em pHmetro digital (Micronal, B474) (IAL, 2005). O Ratio
foi calculado pela razdo °Brix /acidez titulavel. Para mensurar a turbidez, expressa
em escala NTU, foi utilizado turbidimetro (Hach, 2100) com padrdes de formazina
20, 200, 1000 e 4000 NTU para a calibracao (OIV, 2005). Para a avaliacdao da cor da
bebida, foi realizada varredura de absorbancia (A) nos comprimentos de onda do
espectro visivel (400 a 800nm), em espectrofotometro (GBC Cintra 40 UV-Visivel).
Para a anadlise de cor, as amostras foram previamente centrifugadas, filtradas em
filtro de papel e diluidas (1:100). Todas as analises fisico-quimicas foram realizadas

em triplicata.

Tabela 1 — Planejamento experimental da produgdo dos néctares.

Tratamento Equipamentos D|Iu|g,ao Suco de amora (%)
(amora:agua)
L Prensa 11 >0
2 S 1:2 33
3 hidraulica 13 25
g Despolp')adora 1; ;g
6 vertical 13 25
7 s 1:1 50
3 L|gu;|d|f|c§c10r 12 33
9 industria 13 25
10 1:0 100
11 Extrator a vapor 1:0,5 67
12 1:1 50

Fonte: Elaborado pelo autor (2015).

Na analise sensorial, a aceitabilidade dos néctares foi avaliada utilizando o teste

de escala hedbnica estruturada, de 9 pontos, ancorados nas notas “desgostei
Pagina | 2194 X . .
extremamente” (1) e “gostei extremamente” (9). Utilizou-se um painel de 74
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provadores ndo selecionados e nao treinados, de ambos os sexos, na faixa etaria
de 20 a 50 anos. Aos provadores foram oferecidas trés amostras por vez,
devidamente casualizadas e codificadas com trés digitos. Cada amostra foi servida
em taca de vidro transparente contendo 50 mL da bebida. Junto com as amostras
foi servido um copo de agua. Foram avaliados os atributos aparéncia, odor, sabor
e avaliacdo geral (CHAVES; SPROESSER, 1999; DUTCOSKY, 1996; MORAES, 1993).
O teste foi realizado comparando-se as diluicGes (amora:agua) para cada

equipamento de processo (Tabela 1).

A anélise sensorial foi aprovada pela Comissdo de Etica em Pesquisa da UNESP
através do oficio 358-2006. A andlise estatistica (descritiva) dos resultados das
analises fisico-quimicas dos néctares foi feita através do calculo da média e do
desvio padrdo. Nos testes sensoriais (escala hedonica), foi realizada analise de
variancia e as médias dos tratamentos comparadas pelo teste de Tukey a 5% de

probabilidade (SAEG, 1993).

RESULTADOS E DISCUSSAO
ANALISE FiSICO-QUIMICA

A concentragdo de solidos soltveis (12°Brix) e acidez tituldvel dos néctares
ficaram em concordancia com os valores previamente fixados (Tabela 2). Foi
tomado como referéncia pelos autores o suco de laranja que apresenta °Brix em
torno de 12, acidez em torno de 0,50 g de 4cido citrico/100 mL e ratio em torno de
20. Os valores médios foram 12,30 para os °Brix e 0,57% para a acidez tituldvel.
Consequentemente, os valores de Ratio dos néctares avaliados obtidos oscilaram

entre 20,1 a 21,7.

Tabela 2 - Caracterizagao fisico-quimica dos néctares

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
SS 12,2 124 12,4 12,6 125 119 124 12,5 12,4 12,1 12,3 12,2
(°Brix) +0,00 +0,00£0,00 £0,00 +0,07 +£0,07 +0,14 +£0,07 +0,07 +0,35 +0,00 +£0,00
AT 0,58 058 058 059 058 058 057 057 05 063 057 057

(%m/v)  +0,00 +0,02+0,00+0,00 +0,00 +0,01 +0,00 +0,00 +0,00 +0,00 +0,00 + 0,00
21,0 20,8+ 21,3 21,1 21,1 20,1 21,6 21,2 21,7 206 21,5 21,2
+0,20 0,00 +0,00£0,08 +0,00 +0,27 +0,05 +0,00 +0,00 +0,44 +0,00 £0,08
3,41 3,19 2,94 3,44 289 298 353 306 3,19 4,02 3,74 3,39
+0,01 +0,03+0,09+0,02 +0,01 +0,02 +0,01 +0,01 +0,03 +0,03 +0,02 +0,05
Turbidez 179 128 82 2671 1808 1028 3308 2609 1992 594 332 279
(NTU) +3,80 *3,30+ 3,70+ 19,80+ 75,70t 548,8(t 162,0C +2,40 * 3,30 + 25,50+ 16,30+ 7,30

Ratio

pH

Fonte: Elaborado pelo autor (2015).
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Os valores de pH dos néctares de amora (Morus nigra L.) avaliados neste
trabalho (2,89 a 4,02) sdo menores quando comparados com os divulgados por
Pimenta et al. (2012), referentes a suco integral de amora (Morus nigra L.), obtido
através de prensa e despolpadeira (3,69 a 4,35). Os menores valores de pH dos
néctares podem ter ocorrido em funcdo da adicdo de dacido citrico durante a

formulacdo dessas bebidas.

Araujo et al. (2009) citaram faixas de valores de pH, °Brix e acidez titulavel
(expresso em % de 4&cido citrico) de 2,27 a 2,50; 13 a 14 e 0,47 a 0,50,
respectivamente, em néctar de amora-preta, Cv. Tupy, produzido utilizando polpa
extraida através de despolpadeira e 4gua mineral na proporg¢do de 1:1 (m/m) e
adic3o de sacarose até 13 °Brix e estocado congelado durante 90 dias. Os baixos
valores de pH obtidos por esses autores podem indicar a utilizacdo de fruta fora
do ponto ideal de maturacdo (frutas verdes), ja que a maioria dos autores que
trabalharam com esta fruta publicaram resultados de pH superiores a 3 (MOTA,

2006; LEITAO e RODRIGUES, 2016).

KARABIYIKLI et al (2016) citaram valores de pH 3.70 a 4.89 de suco de amora
(Morus nigra) em agua destilada nas diluigbes 50, 10 e 1% de suco integral de

amora obtido em despolpadeira e autoclavado a 110°C/10min.

A decomposi¢do de particulas maiores aumenta o numero de particulas em
suspensdo e reduz a distancias entre estas devido ao aumento da sua area
superficial aumentando assim a turbidez (DINCER e TOPUZ, 2014). A turbidez foi
maior nos néctares provenientes do liquidificador e da despolpadora por provocar
desintegracdo total da fruta, sendo que os fragmentos celulares compuseram
parte dos solidos insollveis do néctar. Ja na prensa e no extrator a vapor, a fruta
nao foi desintegrada e assim produzidos poucos sélidos em suspensdo. Quanto
maior a proporc¢ao de agua na formulagdo do néctar, maior a diluicdo dos sélidos

insolUveis da bebida, resultando em menor turbidez.

Ja foram publicados maiores valores de turbidez de suco de amora (Morus nigra
L.) integral e adogado obtido por despolpadora quando comparados aos do suco
extraido por prensa. A turbidez tanto do suco integral quanto do adogado obtido

através de despolpadeira apresentaram valores bem superiores (>4000 NTU) aos
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determinados no suco integral (512,3 a 221,25 NTU) (PIMENTA et al., 2012) e no
adocado (458,50 a 456,50 NTU) (PIMENTA et al., 2013).

As leituras de absorbancia (Figura 1) das bebidas se concentraram em duas
faixas de comprimento de onda de 400 a 420 nm (cor violeta) e de 500 a 530nm
(cor verde). Neste caso, as cores refletidas sdo amarela e vermelha,
respectivamente. Com relacdo a segunda faixa de absorcao as antocianinas tém
uma ampla faixa de absorcao ao final do azul do espectro visivel com uma absorcao

maxima observada nas regides de 500-535 nm (ORTIZ et al, 2011).

Algumas antocianinas de amora (Morus nigra L.) cultivada no Brasil
identificadas e caracterizadas por Hassimotto et al. (2006) exibiram, na regido

visivel, absor¢cdao maxima e minima em 465 -550 e 275 nm, respectivamente.

A mudanca nos maximo de absorcdo das antocianinas se deve as rea¢des de
equilibrio que ocorrem com o cation flavilium, quando se eleva o pH do meio. Essas
reacOes levam a uma configuracdo estrutural das antocianinas em que, conforme
se aumenta o pH, ocorre uma diminui¢cdo do nimero de ligas duplas conjugadas,
que sdo responsdaveis pelo aumento nos maximos de absorcdo das substancias,
pela protonacdo do cation flavilium. Com a diminuicao das ligas duplas conjugadas,
0s maximos de absorc¢do das antocianinas tendem a diminuir o que caracterizaria

a perda de coloragdo (BORDIGNON Jr. et al, 2009).

O pH do meio exerce um papel importante no equilibrio entre as diferentes
formas de antocianinas e, consequentemente, na modificacdo da cor (ORTIZ et al,
2011). Estes pigmentos exibem coloragdo vermelha intensa apenas em uma faixa
limitada de pH, entre 1,0 e 3,0. Uma elevacdo de pH provoca uma transformacao
estrutural com perda da cor vermelha. Com o aumento do pH de 4,0 a 6,5 as
antocianinas apresentam cor purpura e vao se descolorindo até se tornarem
praticamente incolores em pH préximo a 6,0. Em pH 6,5 a 8,0 ocorre a formacao
de anidrobases violetas e entre pH 9 a 12 de hidrobases azuis (BORDIGNON Jr. et
al, 2009).

A concentracdo de compostos fendlicos no suco de uva é influenciada pelo
tipo de extracdo e procedimentos empregados na producdo do suco e pelas
reagOes que ocorrem durante o seu armazenamento. Segundo os mesmos autores,

a extracdo a quente contribui para uma maior concentracdo de compostos
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fendlicos nesse suco. Apesar de esta citacdo se referir ao processamento de uva, é
possivel que essa tendéncia tenha relagdo com os resultados de cor dos néctares
de amora (Morus nigra L) quando se fez uso do extrator a vapor (MALACRIDA E

MOTTA, 2005).

Figura 1 - Absorgao de luz visivel pelos néctares

Prensa Despolpadora
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ANALISE SENSORIAL

Conforme mostrado na Tabela 3, a diluicdo amora:agua influenciou de forma
significativa a aparéncia dos néctares obtidos com prensa hidrdulica,
despolpadeira vertical e liquidificador industrial. Neste caso, a preferéncia foi para
as bebidas menos diluidas, isto é, aquelas que apresentavam a coloragdo mais
intensa. Entretanto, esta relagao nao foi observada para os néctares produzidos a
partir do extrator a vapor, pois todas as bebidas deste tratamento apresentaram a

mesma aceitabilidade para o atributo aparéncia.

A diluicdo amora:agua nao afetou o odor dos néctares. Este foi o parametro
que recebeu as menores notas; entre 5,59 (indiferente) a 6,36 (goste
ligeiramente). As baixas notas para o odor das bebidas atribuidas pelos provadores

sdo perfeitamente compreensiveis, uma vez que a amora da espécie Morus nigra
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ndo sdao frutas aromaticas, sendo praticamente isentas de odores, conforme

relatado por Pimenta et al. (2013).

Com relagdo ao sabor, a diluicdo amora:dgua ndo influenciou na preferéncias
dos néctares obtidos a partir da prensa, despolpadora e liquidificador industrial.
Entretanto, houve influéncia nas bebidas obtidas no extrator a vapor. Neste caso,
os provadores preferiram as bebidas mais diluidas. Este resultado estd relacionado
com a presenga de antocianinas na amora que conferem cor ao suco. Segundo
Dinger e Topuz (2014) as antocianinas sado afetadas pelo processamento térmico e
por fatores como pH, calor, sais, enzimas, ions metalicos entre outros (ENGMANN,
et al, 2015). A degradacdo das antocianinas em sucos de frutas certamente afeta a
sua cor, atributo importante que tem impacto direto no apelo visual e aceitacdo

sensorial dos alimentos.

As alteracGes de cor em suco de frutas concentrado durante o tratamento
térmico podem ser ocasionadas por rea¢des de escurecimento ndo enzimaticas,
pela destruicdo térmica dos pigmentos, como as antocianinas e por processos de
polimerizacdo. O aquecimento provoca a descoloragdo da cor vermelha intensa

com producdo de cor castanha (FAZAELI et al 2013).

Tabela 3 - Teste de aceitabilidade dos néctares.

Atributo 1 P 3 4 5 6 7 8 ) 10 11 12

Aparéncia 7,37a 6,37b 5,97b 7,52a 6,61b 6,21b 7,62a 6,89b 594c 7,5la 7,44a 7,40a
Odor 6,20a 5,59a 5,76a 6,27a 5,91a 5,78a 6,36a 595a 6,16a 5,72a 5,95a 6,09a
Sabor 6,80a 7,25a 6,70a 6,43a 7,0la 6,64a 6,79a 6,97a 6,8la 6,61b 7,76a 7,75a

Av. Geral 6,86a 6,87a 6,44a 7,00a 7,04a 6,83a 7,0l1a 6,78a 6,64a 6,93b 7,63a 7,62a
Médias com a mesma letra minuscula na linha indicam que ndo ha diferenca de probabilidade
nas dilui¢gdes dentro de cada equipamento pelo teste de Tukey a 5%.

Fonte: Elaborado pelo autor (2015).

Quanto a avaliagdo geral, as notas de aceitabilidade dos néctares
acompanharam aquelas do atributo sabor. Ou seja, a diluicdo amora:dgua ndo
afetou a preferéncia dos provadores pelos néctares produzidos a partir da prensa,
despolpadora e liquidificador industrial. Diferenca na aceitacdao foi observada
apenas para as bebidas produzidas no extrator a vapor. As notas de aceitabilidade
da avaliagdo geral e sabor do néctar de amora variaram entre 6,43 (gostei
ligeiramente) e 7,76 (gostei regularmente), representando 71,44 a 86,22% de

aceitabilidade, respectivamente.
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Segundo a Instru¢do Normativa 12 de 04/09/2003 o néctar de amora deve
conter no minimo 30% (m/m) da polpa. Todas as formula¢Ges empregadas no

presente trabalho estdo com conformidade com a legislacao (BRASIL, 2003).

CONCLUSAO

A andlise fisico-quimica dos néctares indicou que todos os equipamentos
avaliados na extracao de suco permitiram obter bebidas com caracteristicas fisico-

guimicas muito similares, exceto o parametro turbidez.

A diluicdo amora:agua apenas influenciou a aceitabilidade da aparéncia dos
néctares obtidos utilizando prensa, despolpadeira e liquidificador industrial e a

aceitabilidade do sabor e da avaliacdo geral do néctar advindo do extrator a vapor.

De forma geral a melhor diluicdo foi 2:1 (amora:agua) e o extrator a vapor foi o
equipamento com menor desempenho quanto as notas de sabor e avaliacdo geral

do néctar de amora em comparagdo com os demais equipamentos avaliados.

Em funcdo dos resultados fisico-quimicos e sensoriais apresentados neste
trabalho, pode-se recomendar o aproveitamento da amora da espécie Morus nigra

L. para a producgdo de néctares.
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Physicochemical and sensory evaluation of
mulberry nectar obtained by pressing,
depulpering, industrial blender and steam
extrator

ABSTRACT

Much of mulberry (Morus nigral.) production is lost due to lack of producers knowledge on
mulberry processing. The purpose of this work was to develop mulberry nectar using press,
depulper, industrial blender and steam extractor for extraction of fruit soluble solids,
compare the physical-chemical characteristics and evaluate the acceptability of drinks. The
beverages were analyzed for physico-chemically the following parameters: soluble solids,
titratable acidity, pH, turbidity and color. The Ratio was calculated by reason soluble
solids/acidity. Sensory analysis was performed using acceptance test (hedonic scale).
Statistical analysis of the results of physico-chemical was done by calculating the mean and
standard deviation. The results of sensory analysis were analyzed by ANOVA and Tukey test
(p < 0.05). The nectars had an average composition: 12.32Brix, 0.57 % titratable acidity; the
pH range from 2.89 to 4.02; the turbidity range from 82 to 3308 NTU. The physicochemical
analysis indicated that all equipment have enabled nectars with very similar characteristics,
except turbidity and color. Nectars obtained using press, depulping and industrial blender,
proportion mulberry:water influenced the acceptability of appearance. In the nectar from
steam extractor, the proportion mulberry:water caused variation in the acceptability of the
taste and the overall evaluation. The acceptability of mulberry nectar ranged from 62.11 to
86.22%. It is concluded that in general the best dilution was 2: 1 (blackberry: water) and
the steam extractor the equipment with lower performance due to the flavor and general
assessment notes of blackberry nectar. The mulberry nectar processed in this study have
potential for consumption

KEYWORDS: Morus nigra L. Mulberry. Juices. Depulper. Acceptability.
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