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Objetivou-se neste estudo avaliar fisico-quimicamersensorialmente suco misto de laranja
e cenoura em diferentes concentragBes. As andlise®-quimicas foram realizadas em
intervalos de oito dias por 22 dias de armazenameAt andlise sensorial foi realizada
através do teste de aceitacdo no oitavo dia de aemamento. Os sélidos sollveis e a acidez
titulavel ndo variaram entre os tratamentos. A aeciditulavel variou ao longo do periodo de
armazenamento, sendo esta variacdo acompanhada spatento do pH. O tratamento
controle apresentou menor teor de residuo seceridifo do tratamento com 20% de suco de
cenoura. Ao final do periodo de armazenamento,o0 tie residuo seco apresentou um
aumento significativo. Os aguUcares redutores difmara gradualmente em todos os
tratamentos no decorrer do periodo de armazenamaéoscsucos. Os tratamentos com 10%
e 20% de suco de cenoura obtiveram melhor aceitag@o tendo sido verificado diferenca
significativa entre o tratamento controle.

ABSTRACT

The objective of this study was to evaluate physimmically and sensorially mixed juice of
orange and carrot in different concentrations. Hhgkchemistry analyzes were performed at
eight-day intervals for 22 days of storage. Sensamglysis was performed through the
acceptance test on the eighth day of storage. dbids and titratable acidity did not vary
between treatments. The titratable acidity variedrahe storage period, this variation being
accompanied by the increase in pH. The controltiremt had lower content of dry residue,
differing from the treatment with 20% of carrotgai At the end of the storage period, the dry
residue content showed a significant increase. Biedusugars gradually decreased in all
treatments over the juice storage period. The treatts with 10% and 20% of carrot juice
obtained better acceptance, not having been vdrifignificant difference between the control
treatment.




JCEC - ISSN 2527-1075.

1. INTRODUCAO

A busca por alimentos “prontos para consumo” co

caracteristicas sensoriais e nutricionais proxiats produtos
in naturasdo habitos presentes na populacéo brasileiraeqe
sendo motivada pela consciéncia de uma alimentsaddavel.
O consumo de sucos tem aumentado continuamentarer@c
do valor nutritivo e dos efeitos benéficos paraids atribuida
as frutas e vegetais (REYES-DE-CORCUERA et al. 4200s

sucos compostos pela mistutdefid$ de duas ou mais frutas
e/ou vegetais ou dos seus respectivos séieosa tendéncia no

mercado. O desenvolvimento de sucos mistos tematidade
de melhorar as caracteristicas fisico-quimicasnecsiis dos
componentes isolados (BRANCO et al., 2007). Assanulta
em produtos com alto valor nutritivo, permitindotatencéo de
novos sabores, cor, textura e soma de componeuttésanais
(RAZA et al., 2014). A Legislacao Brasileira aimtio tem uma
Instrucdo Normativa com Regulamento Técnico esjgegiara
sucos e néctares mistos, 0 que existe sdo definigéesuco
misto, suco tropical misto e refresco misto ou tabhista de
frutas ou de extratos vegetais (BRASIL, 2000; BRAZ009).

Um ndmero grande de estudos mostra a aplicagéoca
blends em sucos mistos. Raza et al. (2014) avaliaraif

sensorialmente suco misto de laranja e cenoursserddram

laranja e cenoura em diferentes concentracdes.

3 MATERIAL E METODOS

Processamento dos sucos

Suco de laranja Del Valle M&4l Litro foi utilizado na
composicao do suco misto. Os sucos foram obtida®mercio
local do municipio de Rio Paranaiba, MG.

Cenouras residuais provenientes de lavador cantieu
hortalicas da empresa Comercial Agricola Sdo Gotadd
municipio de Rio Paranaiba, MG foram selecionadas e
processadas no Laboratério de Alimentos da Unideds
Federal de Vigos€ampusde Rio Paranaiba (UFV/CRP). As
cenouras, depois de lavadas com agua clorada (AP esua
superficie externa retirada, foram cortadas er&dtas em um
liquidificador doméstico (modelo LN3S, marca Arn®&
transferidas para uma centrifuga (modelo Babyll,rcaa
Excelsa) a 2000 rpm por 20 minutos a temperaturdiearte
para a obtencdo do suco de cenoura. A torta obtidante a
trifugacdo foi filtrada em filtro de nylon paratirada do
renadante (suco).

O suco de cenoura foi acidificado até pH 3,8 conaum

gue o suco com 75% de suco de cenoura e 25% dedsuceolucdo de acido citrico 50%. Posteriormente, alytm foi

laranja foi o mais aceito pelos provadores. Bragtcal. (2007)
observaram que o0 armazenamento durante 60 dizfet@o as
propriedades fisico-quimicas do suco misto de jaraom 5%
de cenoura e concentrado a 15 °Brix, sendo eblerm mais
aceito pelos provadores. Torregrosa et al. (2006a\aliar a
cinética de degradacdo do acido ascoérbico do sisto ©om
80% de laranja e 20% de cenoura, verificaram qua te
degradacgédo do acido ascoérbico no suco armazenad& oi
menor que no suco armazenado a 10 °C, enquantoogseco
pasteurizado a taxa de degradacdo foi maior. Rodtgal.
(2003) verificaram que houve alteracdo fisico-quémie
sensorial durante o periodo de armazenamento ae rsisto

com 80% de laranja e 20% de cenoura. Segundo osases o Sy UE >
°C por ggFonsistiram em trés diferentes concentragcfes dedricenoura

°C por 32 dias (4@%, 20% e 30% de suco de cenoura) e um contt6le%

autores, a vida util dessdend foi estabelecida a 4
dias de armazenamento ou a 10
armazenamento.

filtrado com o uso de uma bomba a vacuo em fragmm t
kitassato de 1 litro, acoplado por um funil tiBachnercom
filtro de celulose, para eliminar possiveis impaez

O envase foi realizado a frio em embalagem previgene
esterilizada, fechadas com tampa plastica, seguigo
pasteurizacdo em termostato de banho e circulag@wcé
Tecnal, modelo TE-184), a 63 °C por 30 minutos. SApéte
periodo, o suco de cenoura foi armazenado em taiopar
inferior a 2 °C.

Formulacdes dos sucos mistos
As formulagcbes dosblends do suco de laranja

suco de laranja). Para elaboragdo de sucos mistesrode
sélidos solaveis (SS) foi fixado em 13 °Brix e uargentual de

A incorporagdo de cenoura ao suco de laranja agra@8s de aglcar (g aglcar/100 g de suco), pois éizezlo um

valor nutricional ao produto, jA& que a laranja tetavado
conteudo de acido ascérbico e compostos fenoIEBENCO et
al., 2015), e a cenoura, alto nivel de carotenos sg&o
precursores de vitamina A, além de contribuir pagumento
do teor de antioxidantes, fibras, cor e consistg&do produto
(RIVAS et al., 2006; TORREGROSA et al., 2006). @durto

obtido podera ser uma nova forma para insercdoesless

nutrientes na dieta alimentar, como também um ektipara o
aproveitamento de cenouras fora do padrdo comeya@lsao
descartadas em grande escala no processo de aspadiento,
constituindo os residuos dos lavadores. Entretaassas

pré-teste para definir a melhor propor¢céo e condoosilimites
estabelecidos pela legislacdo brasileira (BRASINQ®. Os
sucos com concentracdo de 10% e 20% de suco deraeno
foram adocados, enquanto o suco contendo 30% de@enao
foi adicionado de sacarose.

Analises fisico-quimicas

As analises fisico-quimicas dos quatro tratamedtos
suco foram realizadas no Laboratério de QuimicAlaeentos
da UFV/CRP. O conteldo de solidos sollveis (SS) foi
determinado por leitura direta em um refratbmetranoal

cenouras podem ser utilizaveis industrialmentereseeidas na (modelo RT-280, marca Instrutherm), com compensaigio

cadeia produtiva de sucos mistos.

Neste sentido, o trabalho teve como objetivo aval&a
propriedades fisico-quimicas e sensoriais do sui=ionue

temperatura automatica a 20 °C e os resultadogssqs em
°Brix (AOAC, 2012). A acidez titulavel (AT) foi datminada
mediante titulacdo da amostra com solucéo de Na@Ihol L
1, tendo como indicador a fenolftaleina e os redokaxpressos
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em g acido citrico 100 mt.de polpa (AOAC, 2012). Os valoresselecionados quanto ao habito de consumir suco,faregdo da
de pH foram obtidos através de leitura direta emmptrio digital disponibilidade e do interesse em participar dtetes
(modelo mPA-210, marca Tecopon) e o0s resultadoseesps
pelo valor absoluto encontrado (AOAC, 2012). Odesiseco
foi determinado por meio de evaporacao total da &gubanho
termostatico, e posteriormente levado para secagerastufa
(modelo TE-394/1, marca Tecnal) a 105 °C até pesnstante.
Os resultados foram expressos em percentagem (AQRK2).
Os agucares redutores foram determinados a partiedligdo
do cobre presente na solugdo de Fehling pelo apéesente na
amostra e os resultados expressos em g glicosalf0LEME
e BORGES, 1965). As analises dos sucos foram aekaléz no
inicio do experimento (1° dia) e ao 8°, 15° e Jda°apds o
armazenamento, totalizando quatro tempos de a@ialid@das
as analises citadas foram determinadas em triglicat

Participaram da andlise sensorial 63 provadores nao
treinados (59% do sexo feminino e 41% do sexo niasguque
provaram quatro amostras de suco referentes damgatos de
suco de laranja em trés diferentes concentracdesucte de
cenoura (10%, 20% e 30% de suco de cenoura) e ook
(100% suco de laranja). Cada provador recebeu 3dentada
amostra a temperatura de refrigeracdo, servidascepos
descartaveis brancos, codificados com nimerostdedfgitos,
em blocos completos casualizados e balanceadesespadas
de forma aleatéria (REIS E MINIM, 2010). As amostfaram
acompanhadas de um copo com agua potavel a tenngerat
ambiente, para ingestédo entre as degustacdes datrasrpara
limpeza do palato. As amostras foram avaliadasamégliescala
Andlise sensorial hedénica estruturada de 9 pontos (Figura 1), vdwiale “gostei

xtremamente” com nota igual 9 a “desgostei extreamie”
om nota igual a 1, segundo metodologia descrit®ptcosky
(2013).

Os sucos foram avaliados sensorialmente no oité&vo
de armazenamento, no periodo vespertino, entre01&iGh00
horas. Os provadores, constituidos por estudgmnefgssores e
funcionarios da UFV/CRP, com idade entre 15 e 5% doram

ANALISE SENSORIAL

Noma: Sexo:M{ » F{ )
Idade: { ) 15-20 L Y2130 { 13140 { y41-5¢ { 5160 { ) Acima dz &1 anos

Viocd asta reosbendp 4 smostras da suoo codificadas. Deguste vma por vez, Beba agua entre a degustacao de uma amostra e outra.
Por favor, svaliz 25 amostras vhilizando 5 2scals sheinp pars dizer o guanto oo gospu oo despost do produm.

Codigo Amosta Escores
{9 Gostai eovtrsma ments
{ 8) Gostei muito 012
{ 7 Gostei moderadements
{6 Gostei limsraments 48
{31 Indfermne
{45 Dezgosei liminmmene [}
{ 3 ) Dezgose i moder sdaments
{23 Desgosei muim 431

{ 1) Desgozed entremaments

Comentarios:
Figura 1 — Escala hedénica estruturada de 9 pontos.
Fonte: Elaboracéo dos autores
Analise estatistica avaliaram as quatro amostras de suco misto dgdagarenoura

(tratamentos). Os dados obtidos foram submetidasl@VA,
utilizando-se a razédo de variancia F, e em casdifdeencas
significativas foi aplicado o teste de médias SNKnével de 5
% de probabilidade.

O delineamento experimental utilizado para as sesili
fisico-quimicas foi do tipo inteiramente ao acaso, esquema
de parcelas subdivididas 4 x 4, tendo nas parasasucos
(controle, laranja com 10%, 20% e 30% de suco dewa) e
nas subparcelas os tempos de armazenamento Gle@2ldias
de armazenamento). Os dados obtidos foram subraetide -
testes de homogeneidade das variancias (teste dieyye 3. RESULTADOS E DISCUSSAO
normalidade dos residuos (teste de Jarque-Berads Ap
desdobramento da ANOVA, as médias dos tratamefdos ( sglidos soluveis (SS)
principal deste trabalho) foram comparadas enpelsiteste de _

Student-Newman-Keuls (SNK) a 5% de probabilidads. A As diferentes concentragoes de suco de cenoura nao
médias dos tratamentos ao longo dos tempos deg&alforam influenciaram nos SS dos sucos mistos de larargeenp
também submetidas a analise de regressao, serchrlouguste diferiram do controle. O periodo de armazenamenta e
dos dados & modelos com até dois parametros depesdeom interacéo deste com a formulacéo dos sucos miséms n
significancia do modelo e n3o significancia daafale ajuste. interferiram no teor se S§ ¢ 0,05) (Tabela 1).

Para a andlise sensorial, o delineamento experairfent A semelhanca dos tratamentos pode ser justificatia p

de blocos casualizados, sendo que 63 provadoresof)l Presencade sacarose e pelo aumento da percertagemoura
adicionada ao suco, respectivamente. O tratameomérode
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obteve valores inferiores em relagcdo aos demaantentos, Contudo, a legislacdo brasileira ndo estabelecealon minimo
porém estao de acordo com o que é estabelecidéegadiacdo para este parametro (BRASIL, 2000).

brasileira para suco de laranja industrializadogpeeoniza um
P ) Os valores de pH encontrados nos sucos foram

teor minimo de 10,5 °Brix (BRASIL, 2000). : . SR .
influenciados significativamente pelo periodo dearenamento

Estudos realizados por Branco et al. (2007) venifimm e pelos tratamentos, apresentando interacéo enfedares (p <
gue o teor de SS em upstendde laranja e cenoura (15 °Brix €,05) (Tabela 3). Os valores de pH encontrados suz®s
5% de cenoura) também se manteve constante d@@mms variaram entre 3,25 e 3,92. A legislagdo brasileft@estabelece
de armazenamento. O teor de SS nos sucos é unegectstica um valor minimo de pH como padrao de identidadeadidpde
importante, por indicar a presenca de agUcares lesmppara o suco de laranja, bem como para sucos niBERASIL,
polissacarideos e acidos organicos (CECCHI, 2@@8)postos 2000). Reyes-De-Corcuera et al. (2014) afirmam qu de
gue contribuem com boa parte das qualidades rarndE da sucos deve sempre estar abaixo de 4,6; o que Ithficu
laranja e cenoura, fundamentais para uma alimemtm#avel. desenvolvimento de microrganismos que possam dedero

Acidez titulavel (AT) e potencial hidrogenionico (i) alimento preservando a estabilidade da bebida.

Valores semelhantes foram encontrados por Braraio et
(2007) ao avaliar urhlendde laranja e cenoura (5% de cenoura
e concentrado a 15 °Brix) armazenado por 60 diable@d
obteve pH variando entre 4,14 e 3,82 para sucos.

Para a acidez total titulavel (AT) verificou-seedénca
significativa para os dias de armazenamento (p08)0nhéo
tendo sido \verificada diferenca significativa entras
formulacdes dos sucos mistos e a interacdo enfegass [ >
0,05) (Tabela 2). Houve uma reducdo da AT e pasteri Aos oito dias de armazenamento houve um aumento dos
aumento. A oxidagdo dos acidos com o tempo e comvalres de pH, e posterior redugdo ao final dooperide
condi¢des de armazenamento pode justificar a prdecidez armazenamento, sendo estas alteracdes mais acentaad
(BRANCO et al., 2007). De acordo com Reyes-De-Canzet tratamento “controle”. Os valores pH esta condigeaim a AT
al. (2014), o aumento da acidez em sucos armazenasltcontrados no presente estudo, que aumentara?2 aliss de
(especialmente por surgimento de acido acéticatizo) € um armazenamento (Tabela 2).
indicador de contaminacdo por leveduras e/ou hbastér

Tabela 1 —Sélidos soltveis (°Brix) de suco misto de laranjeom diferentes concentracées de suco de cenoura ando do
periodo de armazenamento.

Tratamentos 1° dia 8° dia 15° dia 22° dia Média
10 % de suco de cenoura 13,0 13,2 13,1 13,0 13,08a
20 % de suco de cenoura 13,0 13,3 13,2 13,1 13,15a
30 % de suco de cenoura 13,0 13,1 13,1 13,0 13,05a
Controle 12,0 12,9 12,8 12,9 12,65b
Média 12,75 13,13 13,05 13,0

Médias seguidas pela mesma letra ndo diferem sira@nivel de 5 % de probabilidade pelo teste SNK.

Tabela 2 —Acidez titulavel (g de acido citrico 100 g de suco) de suco misto de laranja com diferentesrentracdes de suco
de cenoura ao longo do periodo de armazenamento.

Tratamentc 1° dia 8°dia  15°dia 22°dia Média Regresséo R?

10 % de cenoura 0,6652 0,6688 0,6723 0,678 0,67115a

20 % de cenoura 0,6829 0,6688 0,6758 0,690( 0,67935 a

30 % de cenoura 0,690( 0,6688 0,6723 06759 0,67671a

Controle 0,686+ 0,6829 0,6652 0,6971 0,68289a

Média 0,6811 0,6723 06714 0,6853 ¥ =0,6838 -0,0025x + 0,9828
0,000116x2

Médias seguidas pela mesma letra ndo diferem sira@nivel de 5 % de probabilidade pelo teste SNK.

Tabela 3 —pH de suco misto de laranja com diferentes concert¢cdes de suco de cenoura ao longo do periodo de
armazenamento.

Tratamentc 1° dia 8° dia 15°dia  22°dia Média Regresséo R?
10 % de cenoura 3,68a 3,79 3,76ab 3,62a 3,71 9= 3,656 + 0,0263)0,00128x2 0,9975
20 % de cenoura 3,74a 385ab  3,79ab 3,63a 3,75 ¥ =3,719 + 0,026150,00138x2 0,990¢
30 % de cenoura 3,70a 3,92a 3,87a 3,68a 3,79 9= 3,662 + 0,0465)0,00209x2 0,980t
Controle 3,25b 3,78b 3,72b  3,56a 3,58 ¥ = 2,669:0,1072x + 0,690% 0,995
Média 3,59 3,8¢ 3,78 3,62

Médias seguidas pela mesma letra na coluna namifentre si ao nivel de 5 % de probabilidade fesite SNK.
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Rivas et al. (2006), ao avaliarem o efeito da patacao
com uma técnica de campo elétrico (PEF- Pulsedi&elds)
em misturas de suco de laranja e cenoura, relatgmarocorreu
um aumento significativo da AT e, no entanto, néseovou
nenhuma variacdo nos valores de pH, diferentemednte
resultados encontrados no presente estudo, nagliminuicdo
do pH acompanhou o aumento da AT.

Residuo seco

O residuo seco dos sucos variou significativamenne
os tratamentos e o periodo de armazenam@nto(,05), nao
havendo interagdo significativa entre os fatones>(0,05)
(Tabela 4). O tratamento “controle” apresentou meeor de
residuo seco, diferindo significativamente do tregato com
20% de suco de cenoura, apresentando percentesi@up/ma

AcUcares redutores

Os acucares redutores foram influenciados
significativamente pelos tipos de tratamentos e pefiodo de
armazenamento, apresentando interacdo entre agsfafo<
0,05) (Tabela 5). Os aclUcares redutores diminuiram
gradualmente em todos os tratamentos no decorrpedodo
de armazenamento dos sucos, sendo essa diminuig# m
pronunciada no tratamento “controle”. Ao final derijpdo de
armazenamento, a diminuicdo dos agucares reduttdies
diferiu significantemente do suco contendo 30 %sdeo de
cenoura.

Os principais agucares redutores presentes ngdagan
cenoura sao a frutose e a glicose (AGUILO-AGUAY Qakt
2017; LEGUA et al., 2013), influenciando diretangenbs seus

porcentagem mais elevada de residuo seco indicar maabores e aromas, e também em seus derivados.eAtadng

guantidade de substancias nao volateis e poderektaionado
com o elevado teor de SS encontrado no referesi@niento
(PINHEIRO et al., 2009).

Aos 22 dias de armazenamento, 0S Sucos apresentaram

maior percentual de residuo seco. Este comportanrde
estar relacionado a formagéo de compostos poliméncados
(carotenoides) (PINHEIRO et al., 2009), uma vez guwer do
suco intensificou com o decorrer do armazenamento.

Os valores de residuo seco do presente estudarficar

préximos aos resultados encontrados por Rodrigd. €2003),
entre 11,67 a 14,39, quando avaliaram as condigfies
armazenamento de sucos mistos de laranja e cef@3asuco
de laranja e 20% suco de cenoura). A legislacasilbira nao
estabelece um valor minimo para o teor de resiégo em
sucos.

moderada de sucos é considerada escolha saudésimom
aquela com acucar adicionado, embora dados epitfgjitos
sugerem que 0 consumo excessivo de sucos podesstaiado

a obesidade e ao diabetes tipo 2 entre individenstzamente
suscetiveis, devido a presenca dos acUcares redutor
(SARTORELLI et al., 2009). Dessa forma, a diminoigios
acUcares redutores no decorrer do periodo de anai@esnto
dos sucos mistos de laranja com cenoura foi benéficponto

de vista nutricional.

Os valores de acUcares redutores encontrados 0os su
diferiram do encontrado por Branco et al. (200@)aaalisarem
esta variavel no suco de laranja e de cenoura aggraente.
Para o suco de laranja, os autores encontraratoodea?,58 g
glicose 100 mtt e para o suco de cenoura 2,94 g glicose 100
mL. A diferenca entre a quantidade de aclcares negdupode

ser explicada pela utilizagc&o do suco industridlizao presente
trabalho, enquanto Branco et al. (2007) utilizaranto in
natura A legislacao brasileira ndo estabelece um vaioimo
para este pardmetro (BRASIL, 2000).

Tabela 4 —-Residuo seco (%) de suco misto de laranja com difartes concentracfes de suco de cenoura ao longgpddodo

de armazenamento.

Tratamentos 1° dia 8° dia 15° dia 22° dia Média Regressao

10 % de cenoura 11,938 12,225 8,944 12,450 11,389 bc

20 % de cenoura 12,432 12,427 10,265 13,269 12,098 a

30 % de cenoura 11,056 12,547 10,214 12,570 11,597 ab

Controle 11,074 11,055 9,260 12,349 10,934 c

Média 11,625 12,064 9,670 12,659 N&o ajustou aos modelos testados

Médias seguidas pela mesma letra nao diferem sirai@nivel de 5 % de probabilidade pelo testeNi¢ S

Tabela 5 — Aglcares redutores (g glicose 100 M) .de suco misto de laranja com diferentes concenigéies de suco de cenoura

ao longo do periodo de armazenamento.

Tratamentos 1°dia 8°dia 15°dia 22°dia Média Regresséo R?
10 % de cenoura 393a 327ab 2,77b 3,10a 3,27 9=4,112-0,1577x + 0,005x2 0,9697
20%decenoura  353b 35la 3,27a 3,13a 3,3¢ = 3,439-0,04474x + 0,14(x 0,973
30%decenoura  3,48b  3,20b 3,07a 2,70b 311 9 = 3,482-0,02397x%0,000494x2 0,9742
Controle 3,17¢ 2,9% 2,63b 2,68b 2,85 ¥ = 3,251-0,06181x + 0,00159x2 0,964
Média 3,53 3,22 2,9¢ 2,9(

Médias seguidas pela mesma letra na coluna ndewiifentre si

ao nivel de 5 % de probabilidade feste SNK.
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Andlise sensorial 4. CONCLUSOES
A andlise sensorial, realizada no 8° dia de
armazenamento, evidenciou diferenca significativdree os As formulag¢es ddslendsdo suco de laranja apresentam

tratamentos. Os sucos dos tratamentos “control&f0& de caracteristicas fisico-quimicas satisfatérias. Balndo exista

suco de cenoura” obtiveram melhor aceitacdo, nddotsido parametro legalmente estabelecido para as variamalsadas,

verificado diferenca significativa entre si (p ®8). Os escores com excecao do teor de SS, os valores deste esstdo

médios dos referentes tratamentos corresponderateram proximos aos dados reportados pela literatura.

heddnico “gostei ligeiramente” (Tabela 6). Os sucos mistos com 10% e 20% de suco de cenoura
revela-se boa aceitacdo sensorial, que pode agredar
comercial a um suco de laranja tradicional, amgliieas opcdes

Tabela 6 — Escores médios do teste de aceitacdcsdeo misto de consumo do produto.

de laranja com diferentes concentra¢des de suco denoura

o As cenouras consideradas de refugo podem ser uma
no 8° dia de armazenamento.

alternativa promissora no desenvolvimento de suistonde

Tratamentos Escores médids laranja.

10 % de sucde cenoura 6,533 a

20 % de suco de cenoura 5,766 ab R

30 % de suco de cenoura 5,410 b REFERENCIAS
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nivel de 5% de probabilidade pelo teste de SNK. AGUILO-AGUAYO, |.: GANGOPADHYAY, N.. LYNG,
'Escala hedonica estruturada de 9 pontos. J.G.; BRUNTON, N.; RAI, D. K. Impact of pulsed ligh

on colour, carotenoid, polyacetylene and sugaresurutf
_ carrot slices.Innovative Food Science & Emerging
O suco misto com 30% de suco de cenoura apresentou Technologies Oxford, UK, v. 42, n. 1, p. 49-55, 2017.

menor aceitacdo, nao diferindo significativamemtérdtamento AOAC — ASSOCIATION OF OEFICIAL ANALYTICAL

com 20% de suco de cenoura, correspondente ao hemdmico CHEMISTS. Official methods of analysis of the
“indiferente”. O suco misto com 20% de suco de ceamao Association of Official Analytical Chemists 19. ed.
diferiu dos demais tratamentos, correspondende esttermos Arlington: AOAC, 2012.

hedénicos “indiferente” e “gostei ligeiramente”. @®vadores BRANCO, I. G.: SANJINEZ-ARGANDORA, E. J.: SILVA, M.
relataram que o tratamento “30% de suco de cenoura” M.; PAULA, T. M. Avaliacio sensorial e estabilidade

apresentou sabor bem acentuado de cenoura, ewddoaijue fisico-quimica de urblendde laranja e cenour@iéncia
concentragdes de suco de cenoura acima de 20 Yanalte e Tecnologia de AlimentosCampinas, SP, v. 27, n. 1,
significativamente o sabor do suco de laranja. p. 7-12, 2007.

BRASIL. MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA E
ABASTECIMENTO — MAPA. Instrucdo Normativa n°
1, de 7 de janeiro de 2000. Aprova o regulamerctai¢é
para fixacdo dos padrdes de identidade e qualidade
polpa de frutaDiario Oficial da Republica Federativa
do Brasil, Brasilia, DF, 10 de jan. de 2000, Se¢édo 1, n 6.
p. 54-58.

BRASIL. Decreto n® 6.871, de 4 de junho de 200guRementa
a Lei n® 8.918, de 14 de julho de 1994, que disobee
a padronizacéo, a classificacdo, o registro, seg@p, a
producéo e a fiscalizacédo de bebidziario Oficial [da]
Republica Federativa do Brasi] Brasilia, DF, 05 de

Branco et al. (2007) realizaram analise sensatial/és
do teste de ordenacdo de suco de laranja e ceroma
diferentes concentracfes. Os autores observarano glend
com 5% de cenoura e 15 °Brix apresentou maior giedia,
enquanto a formulacdo com 25% de cenoura, 15 @B6i% de
sacarose apresentou menor preferéncia. Os ressifadestudo
de Branco et al. (2007) corroboram com os resuttado
presente estudo, mostrando que o principal fataa pa
aceitabilidade do produto é por formulagbes comxabai
propor¢éo de cenoura, independente da concentdegagucar
adicionado aoblends

Em contrapartida, Raza et al. (2014) verificarara qu jun. de 2009, Sec&o |, p. 20.
blendcom 75% de suco cenoura e 25% de suco de laratg@eobCECCHI, H. M.Fundamentos teéricos e praticos em andlise
maior aceitagdo. Os autores obtiveram escore iguad, de alimentos 2. ed. Campinas: Unicamp, 2003.

correspondendo ao termo heddnico “gostei moderadtaie  DUTCOSKY, S. D.Andlise sensorial de alimentasCuritiba:
Champagnat, 2013.

UA, P.; FORNER, J. B.; HERNANDEZ, F.; FORNER-
GINER, M. A. Physicochemical properties of orange
juice from ten rootstocks using multivariate analys
Scientia Horticulturae, Amsterdam, NL, v160, n. 1, p.
268-273, 2013.

LEME, J.; BORGES, J. MAclcar de Cana Vigosa: Imprensa

Universitaria, Universidade Rural do Estado de Mina
Gerais, 1965.

Os resultados da analise sensorial mostram que %s
cenouras consideradas de refugo podem ser utitizaa LEG
processamento de sucos mistos, pois as concergardedE0 e
20 % de suco de cenoura ndo diferiram sensoriaémdat
tratamento “controle”.



\() JCEC - ISSN 2527-1075.

PINHEIRO, E. S.; COSTA, J. C.; CLEMENTE, E,; RODRIGO, M. Physicochemical characteristics and
MACHADO, P. H. S.; MAIA, G. A. Estabilidade fisico quality of refrigerated Spanish orange-carrot jsiead
guimica e mineral do suco de uva obtido por extraca influence of storage conditionslournal of Food
vapor.Revista Ciéncia Agronémica Fortaleza, CE, v. Science Chicago, IL, v. 68, n. 6, p. 2111-2116, 2003.
40, n. 3, p. 373-380, 2009. SARTORELLI, D. S.; FRANCO, L. J.; GIMENO; S. G. A,

RAZA, 1.; BIBI, N.; KHAN, M. A,; ANWAR, M. Z; FERREIRA, S. R. G; CARDOSO, M. A. Dietary
BUKHARI, S. Use of mixture design for the sensory fructose, fruits, fruit juices and glucose tolerarstatus
evaluation of carrot and orange jui€akistan Journal in Japanese—BraziliandNutrition, Metabolism and
of Nutrition, Faisalabad, PB, v. 13, n. 11, p. 661-665, Cardiovascular DiseasesRoma, V, v. 19, n. 2, p. 77-
2014. 83, 20009.

REYES-DE-CORCUERA, J. |.; GOODRICH-SCHNEIDERSTINCO, C. M.; BARONI, M. V.; NARANJO, R. D. D. P.
R. M.; BARRINGER, S. A.; LANDEROS-URBINA, M. WUNDERLIN, D. A.; HEREDIA, F. J.; MELENDEZ-
A. Processing of fruit and vegetable beverages. In: MARTINEZ, A. J.; VICARIO, |. M. Hydrophilic
CLARK, S.; JUNG, S.; LAMSAL, B. (Ed.).Food antioxidant compounds in orange juice from différen
Processing Principles and Applications. New Jersey: fruit cultivars: Composition and antioxidant actyvi
Wiley & Sons, 2014. Cap. 15, p. 339-362. evaluated by chemical and cellular based

REIS, R. C.; MINIM, V. P. R. Teste de aceitacdo.NHNIM, (Saccharomyces cerevisjaassays.Journal of Food
V. P. R.Analise sensorial estudos com consumidores. Composition and Analysis San Diego, CA, v. 37, n. 1,
2. ed. Vigosa: Ed. UFV, 2010. Cap. 3, p.66-82. p. 1-10, 2015.

RIVAS, A.; RODRIGO, D.; MARTINEZ, A.; BARBOSA- TORREGROSA, F.; ESTEVE, M.J.; FRIGOLA, A.; CORTES,
CANOVAS, G. V.; RODRIGO, M. Effect of PEF and C. Ascorbic acid stability during refrigerated stge of
heat pasteurization on the physical-chemical orange—carrot juice treated by high pulsed eledieid
characteristics of blended orange and carrot jui¢ér and comparison with pasteurized juideurnal of Food
— Food Science and Technologyondon, GB, v. 39, n. Engineering, Essex, UK, v. 73, n. 1, p. 339-345, 2006.

10, p. 1163-1170, 2006.
RODRIGO, D.; ARRANZ, J. |.; KOCH, S.; FRIGOLA, A,;
RODRIGO, M. C.; ESTEVE, M. J.; CALVO, C,





