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Este trabalho teve como objetivo o desenvolvimento de
néctar misto de cenoura e laranja, adicionado de
frutoligossacarideo e pectina citrica. A influéncia da
adicdo desses ingredientes funcionais foi avaliada
mediante planejamento fatorial completo de suas
caracteristicas fisico-quimicas e aceitacdo sensorial.
A adicdo de frutoligossacarideo em interagdo com a
adicdo de pectina aumentou o teor de solidos sollveis
e a viscosidade da bebida. O frutoligossacarideo nao
acarretou efeito negativo na aceitacdo sensorial da
bebida, mesmo em concentracdo elevada (15%). A
adicdo de pectina citrica como fibra soliavel em
concentracdo acima de 1% provocou aumento no pH
da bebida e as formulagGes com essas concentragdes
ndo alcancaram boa aceitagdo pelos julgadores na
avaliagdo sensorial.
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1INTRODUCAO

A importancia do consumo de frutas e vegetais, bem como a
possibilidade de usé-los na preparacao de alimentos funcionais tém
sido revista. HRIBAR e VIDRHI (2001) também relataram o
desenvolvimento de bebidas com propriedades funcionais. Ha muitos
produtos funcionais com diferentes apelos no mercado, cuja eficacia
nem sempre estd documentada cientificamente (BOGOVIC-MATIJASIC,
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2001). Acredita-se que a dieta esta relacionada com doencas
cardiovasculares, com o cancer, a hipertensdo e a obesidade. Os
componentes alimentares mais envolvidos com as doencas
cardiovasculares e o cancer sdo as gorduras saturadas e o baixo
consumo de fibras, vegetais e frutas (PAS, 2001). Em meados dos
anos 80 cresceu no Japdao o interesse por alimentos que, além de
atender requerimentos sensoriais e nutricionais basicos, exercessem
efeitos fisioldgicos benéficos (CANDIDO e CAMPOS, 1996). ROGELJ
(2001) definiu “functional foods”, “nutraceuticals” e “designer foods”
como alimentos ou ingredientes isolados que trazem beneficios
fisiologicos especificos que podem melhorar a satde.

Os efeitos fisiologicos das fibras dietéticas no metabolismo dos lipidios
tém sido amplamente investigados. A maioria dos estudos ressalta
as propriedades hipocolesterolémicas das fibras solluveis. As
evidéncias indicam que diversas fibras solGveis, incluindo guar, pectina,
farelo de aveia, fibra de soja e “psyllium” reduzem os niveis de colesterol
e glicose no sangue (GRIZARD, DALLE e BARTHOMEUF, 2001; ROY,
VEJA-LOPEZ e FERNANDEZ, 2000; DUXBURY, 1993).

Os oligossacarideos também tém merecido destaque como ingrediente
funcional. Varias pesquisas vém analisando a utilizacao de
oligossacarideos resistentes (ndo-digeriveis pelo trato digestivo humano)
como fibras. Entre as classes de oligossacarideos existentes, 0s
frutoligossacarideos sao adicionados aos alimentos porque promovem
o crescimento de bactérias bifidas (alimentos probidticos). Por seu
efeito antagonista suprimem o crescimento de bactérias putrefativas,
balanceando a flora intestinal (alimento prebiético). Assim, reduzem o
acumulo de metabdlitos toxicos decorrentes de processos
fermentativos e a incidéncia de cancer colonico. O aumento das
bifidobactérias também previne a constipacao, entre outros efeitos
benéficos (TOMOMATSU, 1994; MIZOTA, 1996). Segundo MIZOTA
(1996), os frutoligossacarideos sdo estaveis ao calor e pH sob as
condi¢cbes normais de processamento de alimentos e para
COUSSEMENT (1995) apresentam excelentes propriedades
tecnoldgicas de sabor e textura. Os frutoligossacarideos (FOS) podem
ser simplesmente adicionados (quantidades entre 2 a 5% s&o mais
comuns) ou usados para substituir outros carboidratos. YUN (1996)
afirmou que os FOS séo estaveis entre pH 4 e 7 e que sua estabilidade
térmica é maior que a da solugdo de sacarose. Os FOS nao séo
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degradados durante a maioria dos processos de aguecimento, mas
podem perder suas propriedades funcionais quando hidrolisados em
frutose em condigBes muito acidas ou exposi¢do prolongada a
determinados binbmios tempo/temperatura (BORNET, 1994; YUN,
1996).

Este trabalho teve como objetivo o desenvolvimento de néctar misto
de cenoura e laranja, adicionado de frutoligossacarideo e pectina
citrica, bem como obter informacg&es sobre suas caracteristicas fisico-
guimicas e aceitacao sensorial.

2 MATERIAL E METODOS
2.1 MATERIAL

Foram utilizadas cenouras da variedade Brasilia e laranjas da variedade
Péra, adquiridas no comércio da cidade de Campinas (SP-Brasil).

Como ingredientes funcionais foram utilizados: pectina citrica tipo 8104,
alto metoxil-Rapid Set de alto grau de metoxilacéo (ATM) e esterificacdo
fornecida pela Citrus Colloids S/A (Limeira, Brasil) e frutoligossacarideo
cedido pela empresa ORAFTI Group (Tienen, Bélgica).

2.2 METODOS
2.2.1 Bebida funcional de cenoura e laranja

Os sucos de cenoura e laranja foram extraidos e misturados na
proporc¢éo 6:4 (laranja:cenoura). Adogou-se 0 suco misto com sacarose
na concentracao de 6%. A adicao de pectina e frutoligossacarideo foi
realizada nas concentracdes definidas em delineamento experimental
fatorial completo, baseado na Metodologia de Superficie de Resposta.
ApOs a adicao, a bebida foi aquecida até 85-90°C em equipamento
Rotovapor e envasada a quente em garrafas de vidro. Pasteurizou-se a
bebida por imerséo das garrafas em agua em ebuligdo por 10 minutos,
seguida de resfriamento em 4gua corrente.
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2.2.2 Planejamento Experimental

Avaliou-se a influéncia da adicé@o de pectina e de oligofrutose como
ingredientes funcionais do néctar mediante planejamento fatorial
completo. As variaveis independentes (1) concentracao de pectina
(PEC) e (2) concentracéo de frutoligossacarideo (FOS) resultaram num
experimento composto por 11 ensaios. As condi¢cfes (niveis
codificados) estédo apresentadas na Tabela 1 e os niveis decodificados
de cada variavel na Tabela 2.

TABELA1- NIVEIS CODIFICADOS DAS VARIAVEIS
INDEPENDENTES PARA OS ENSAIOS

N do Ensaio PEC (%) FOS (%)
-1 -
+1
-1
+1
0
0
0

-1,41

+1,41
0 -1,41
0 +1,41

+ +
PR PP
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PEC = Concentragéo de pectina.
FOS = Concentracéo de frutoligossacarideo.

2.2.3 Caracterizagdo do suco misto de cenoura e laranja

A caracterizacéo do suco misto para embasar posteriores avaliacdes
foi feita mediante as determinag8es de: pH; acidez titulavel total, sélidos
soluveis (°Brix), teor de polpa, aclcares redutores e totais (AOAC,
1995), teor de pectina (IAL, 1976), viscosidade em Redmetro (Brookfield
model DV-III) e vitamina C (acido ascorbico) conforme BENASSI (1990).

2.2.4 Propriedades fisico-quimicas da bebida funcional

Verificou-se o efeito da adicdo de pectina e oligofrutose no suco misto
pelas seguintes caracteristicas fisico-quimicas: pH, acidez titulavel

B.CEPPA, Curitiba, v. 22, n. 2, jul./dez. 2004



total, sélidos solaveis (°Brix) (AOAC, 1995), cor em Colorimetro Color-
QUEST HunterLab (calibracdo RSIN, iluminante D65/10°) e viscosidade
(Rebmetro Brookfield modelo DV-III).

TABELA2- NIVEIS DECODIFICADOS DAS VARIAVEIS
INDEPENDENTES PARA OS ENSAIOS

N veis decodificados
N veis codificados PEC (%) FOS (%)
-1,41 0,59 2,95
-1 1,0 5,0
0 2,0 10,0
1 3,0 15,0
+1,41 3,41 17,5

PEC = Concentragéo de pectina.
FOS = Concentracéo de frutoligossacarideo.

2.2.5 Aceitacédo sensorial da bebida funcional

Avaliaram-se os atributos sensoriais de aparéncia, sabor, corpo e
impressdo global conforme a aceitacdo do consumidor, mediante
escala hedbdnica ndo-estruturada de 9 pontos (STONE e SIDEL, 1993).
As formulac¢des foram servidas para 22 individuos, entre 25 e 40 anos
de idade, de ambos os sexos, em trés sessdes, sendo duas
constituidas de 4 e uma de 3 amostras. As amostras foram servidas
monadicamente em temperatura de refrigeracdo domestica.

2.2.6 Andlise estatisticados dados
As respostas experimentais foram avaliadas pelo programa Statistica
5.0 (STATSOFT, 1995). A Andlise de Variancia (ANOVA) e o teste de

médias de Tukey ao nivel de 5% de significancia (p<0,05) foram
efetuados com o auxilio do programa SAS (1993).
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 CARACTERIZACAO DO SUCO MISTO DE CENOURA E LARANJA

Os valores de pH, sdlidos soluveis e polpa suspensa do suco misto
(Tabela 3) foram compativeis com os relatados por FREITAS (1999). O
valor do pH enquadrou-se na faixa entre 4,0 a 7,0, considerada de
estabilidade para frutoligossacarideo por YUN (1996). O contetdo de
acido ascoérbico mostrou-se superior ao determinado por FREITAS
(1999) (18,10 mg/100 mL).

TABELA 3- CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS DO SUCO
MISTO DE CENOURA E LARANJA

Determina 1 es Suco Misto de Cenoura e Laranja*
pH 4,01

S lidos solaweis ( Brix) 8,88

Acidez titulAzel (%) 0,56

Polpa suspensa (%v/v) 7,5

Viscosidade (cP) 16,18

A oeares redutores (%) 2,98

A coeares totais (%) 3,28

Pectina (g pectato/100 mL) 0,21

" cido asc rbico (mg/100 mL) 34,93

* Os dados representam médias de cinco replicatas.

3.2 PROPRIEDADES FiSICO-QUIMICAS DA BEBIDA FUNCIONAL

As caracteristicas fisico-quimicas da bebida funcional estéo
representadas na Tabela 4. Os efeitos dos fatores concentracdo de
pectina (PEC) e concentracgao de frutoligossacarideo (FOS), lineares,
quadraticos e da interagao entre eles nessas determinac¢des podem
ser observados na Tabela 5. Foram construidas as superficies de
respostas e os graficos de contorno a partir das respostas experimentais
dos ensaios (Figura 1), que contribuem para melhor visualiza¢do dos
efeitos nas caracteristicas fisico-quimicas da bebida funcional.
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TABELA 4 - CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS DA BEBIDA
FUNCIONAL ADICIONADA DE DIFERENTES
E

CONCENTRACOES DE PECTINA
FRUTOLIGOSSACARIDEO

Ensaio Acidez Total pH S lidos solaweis Viscosidade
(%)* ( Brix) (cP)
1 0,59 3,82 18,43 65,5
2 0,61 3,56 18,79 528
3 0,55 3,84 21,68 70,5
4 0,64 3,59 26,19 774
5 0,53 3,68 21,94 208
6 0,61 3,68 21,92 227
7 0,58 3,7 22,16 218
8 0,53 3,92 21,49 39,2
9 0,68 3,55 22,8 863
10 0,62 3,67 17,29 179
11 0,57 3,72 26,80 217

* Resultados expressos em mg de acido citrico/100 mL da bebida.

TABELA 5 - EFEITO ESTIMADO E GRAU DE SIGNIFICANCIA DO
MODELO PARA A ACIDEZ, pH, TEOR DE SOLIDOS
SOLUVEIS E VISCOSIDADE DA BEBIDA FUNCIONAL

Acidez pH S lidos soloweis Viscosidade
Fatores  egimago @ esimade  ®  imade  ®  Ecimao  ©
PEC (L) 0,0806 0,1063 -0,2586* 0,0009 1,6767* 0,0031 583,6257*  0,0001
PEC (Q) 0,0304 0,4684 0,0426* 0,0489 -0,2248 0,1849 251,1673* 0,0010
FOS (L) -0,0209 0,5354 0,0298 0,0659 5,9376 2,4530 74,4335 0,0078
FOS (Q) 0,0189 0,6182 0,0021 0,8365 -0,4166 0,0602 -7,9010 0,4100
Pectina*FOS 0,035 04777 0,005 0,7072 2,05* 0,0041 120,5* 0,0061

*Valores significativos ao nivel de 95% de confianca (p < 0,05).
(L) = termo linear.

(Q) = termo quadratico.

(p) = significancia estatistica.

PEC = Pectina.

FOS = Frutoligossacarideo.
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FIGURA 1- GRAFICOS DE CONTORNO E SUPERFICIES DE
RESPOSTA REFERENTES AS CARACTERISTICAS
FISICO-QUIMICAS DA BEBIDA FUNCIONAL
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A = Gréfico de contorno referente
ao pH da bebida funcional;
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C = Gréfico de contorno referente
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funcional;

D = Superficie de resposta
referente aos solidos sollveis da
bebida funcional;

E = Gréfico de contorno referente
a viscosidade da bebida
funcional;

F = Superficie de resposta
referente a viscosidade da bebida
funcional.
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Os valores na coluna dos efeitos (Tabela 5) indicam quanto cada fator
influiu no par@metro estudado. Observou-se que para a acidez total da
bebida nenhum dos fatores (concentracdo de pectina ou de
frutoligossacarideo) exerceu efeito significativo. J& os efeitos dos fatores
pectina L e Q foram significativos na variagdo do pH. O fator pectina L,
de maior efeito, influenciou negativamente o pH da bebida, acarretando
diminuicdo no valor de pH conforme aumento do teor adicionado. Para
o teor de solidos sollveis, os efeitos dos fatores pectina L e interacéo
entre pectina e FOS foram significativos. Quanto maior a concentragédo
dos dois ingredientes na formulagao maior o teor de sélidos soluveis.
Verificou-se maior efeito da interacé&o que o da concentracdo de pectina
isoladamente. A adicdo de pectina, predominantemente, e de
frutoligossacarideo contribuiu para 0 aumento da viscosidade da bebida
funcional.

3.3 ANALISE DE COR

Os produtos obtidos dos ensaios do planejamento experimental foram
submetidos a analise instrumental de cor e os resultados estédo
apresentados na Tabela 6.

TABELA 6 - VALORES MEDIOS DOS PARAMETROS DE COR DA
BEBIDA FUNCIONAL

Produto L* a* b * Opacidade DE

In natura 37,56" 9,427 15,497 98,07 -

Ensaio 1 37,27° 10,04° 14,93 97,40 1,55°
Ensaio 2 41,76* 10,75° 17,33% 98,48 5,17"
Ensaio 3 35,59" 8,88°¢ 13,70" 97,36 4,159
Ensaio 4 39,23°¢ 9,53 ¢f 15,68¢ 98,94 1,82°
Ensaio 5 38,52°¢ 9,759 15,43° 97,18 1,27°
Ensaio 6 39,43° 10,42° 16,24° 98,28 2,41°
Ensaio 7 38,82¢ 9,97°¢ 15,639 98,16 1,49°
Ensaio 8 35,74" 9,45 14,059 97,70 3,37¢
Ensaio 9 40,66° 8,54" 15,66¢ 98,80 3,73'
Ensaio 10 40,51° 10,57%° 16,61° 98,64 3,53°
Ensaio 11 37,65" 9,51°f 14,75°' 96,87 1,95°¢

*Médias seguidas por letras iguais, na mesma coluna, ndo diferem significativamente
entre si ao nivel de 95% confianca (p<0,05).
DE = diferenca total de cor; L = luminosidade; a = cor vermelha; b = cor amarela.
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A menor diferenca total de cor em relagéo ao suco misto de cenoura e
laranja in natura (padréo) foi observada nos ensaios 5 e 7, cujos valores
ndo diferiram estatisticamente ao nivel de 5% de significancia. As
amostras mais parecidas com o produto in natura foram formuladas
com niveis intermediarios dos ingredientes pectina e FOS (2 e 10%
respectivamente). Deve-se considerar que a cor do produto sofreu
influéncia do processamento, além dos ingredientes analisados. Todas
as amostras mostraram-se opacas, com valores da diferenca de luz
gue atravessa o fundo branco e preto acima de 80%.

3.4 ACEITACAO SENSORIAL DA BEBIDA FUNCIONAL

Os resultados da avaliac&o sensorial dos produtos advindos dos ensaios
do planejamento experimental da bebida encontram-se na Tabela 7.

TABELA 7- MEDIAS DAS NOTAS DOS ATRIBUTOS SENSORIAIS
DA BEBIDA FUNCIONAL

Ensaio Sabor Corpo Apar@acia Impress?o Global
1 6,917 6,597 7,862 6,862
2 4,33¢ 3,59 6,27° 4,41°
3 7,002 6,452 7,952 6,632
4 4,68 2,68° 6,41% 4,04°
5 5,45% 4,32 7,323¢ 5,31¢¢
6 5,41 4,00 7,00¢¢ 5,09%
7 5,9520¢ 4,27 7,228¢ 5,41
8 7,132 7,592 8,007 7,412
9 4,36 2,81% 5,54f 4,54%
10 5,41% 4,95° 6,91°%% 5,59°°d
11 5,68 4,09 7,320 5,13%

Médias seguidas por letras iguais, na mesma coluna, nao diferem significativamente
entre si ao nivel de 95% confianga (p<0,05).

Os efeitos dos fatores concentragdo de pectina (PEC) e concentracdo
de frutoligossacarideo (FOS) nos atributos sensoriais estudados podem
ser observados na Tabela 8. A andlise de variancia (teste F) evidenciou
significancia da regressao dos modelos ao nivel de 95% de confianca
(p=<0,05). Nas Tabelas 9, 10, 11 e 12 encontram-se os valores calculados
e tabelados de F.
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TABELA 8- EFEITO ESTIMADO E GRAU DE SIGNIFICANCIA DO
MODELO PARA OS ATRIBUTOS SENSORIAIS DA
BEBIDA FUNCIONAL

Apar@cia Sabor Corpo Impress? o global
Fatores Efeito (P) Efeito (P) Efeito (P) Efeito (P)
Estimado Estimado Estimado Estimado

PEC (L) -1,6545* 0,0048 -2,2004* 0,0092 -3,3875* 0,0012 -2,2784* 0,0025

PEC (Q) -0,3044 0,1598 0,1887 0,5369 0,9921* 0,0210 0,6161* 0,0472

FOS (L) 0,1505 0,3185 0,1949 0,4516 -0,5724* 0,0413 -0,3067 0,1153

FOS (Q) -0,340 0,8200 -0,0189 0,9447 0,3002 0,1624 0,0092 0,9503
Pectina*FOS 0,0250 0,8926 0,1150 0,7391 -0,3850 0,1547 -0,0700 0,7105

*Valores significativos ao nivel de 95% de confianga (p < 0,05).
(L) = termo linear.

(Q) = termo quadratico.

(p) = significancia estatistica.

O fator pectina acarretou diminui¢cdo na aceitacéo de todos os atributos
sensoriais avaliados pelos julgadores (95% de confianga). A adicdo
de frutoligossacarideo exerceu menor influéncia, interferindo de maneira
negativa somente no corpo da bebida.

TABELA 9- ANALISE DE VARIANCIA DO MODELO PARA O
ATRIBUTO SABOR

Fonte de Varia 20 SQ GL MQ F calc. Ftab.**

Regress?®o 9,6553 1 9,6553 190,14* 5,12
Res duo 0,4570 9 0,0507

Falta de Ajuste 0,2760 7 0,0394 0,43 19,35
Erro Puro 0,1810 2 0,0905

Total 10,1124 10

*Valores significativos ao nivel de 95% de confianga (p < 0,05).
**\/alores tabelados de F a p < 0,05.

SQ = Soma Quadratica.

GL = Graus de Liberdade.

MQ = Média Quadratica.
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TABELA 10- ANALISE DE VARIANCIA DO MODELO PARA O

ATRIBUTO CORPO

Fonte de Varia 20 SQ GL MQ F calc. Ftab.**
Regress?o 24,7590 38,2530 163,49* 4,35
Res duo 0,3534 7 0,0504

Falta de Ajuste 0,2941 5 0,0588 1,98 19,30
Erro Puro 0,0592 2 0,0296

Total 25,1134 10

*Valores significativos ao nivel de 95% de confianca (p < 0,05).

**\/alores tabelados de F a p < 0,05.
SQ = Soma Quadratica.

GL = Graus de Liberdade.

MQ = Média Quadratica.

TABELA 11- ANALISE DE VARIANCIA DO MODELO PARA O

ATRIBUTO APARENCIA

Fonte de Varia 20 SQ GL MQ Fcalc. Ftab.**
Regress?o 54589 1 54589 141,39* 5,12
Res duo 0,3474 9 0,0386

Falta de Ajuste 0,2938 7 0,0419 1,56 19,35
Erro Puro 0,0536 2 0,0268

Total 5,8064 10

*Valores significativos ao nivel de 95% de confianca (p < 0,05).

**\/alores tabelados de F a p < 0,05.
SQ = Soma Quadratica.

GL = Graus de Liberdade.

MQ = Média Quadratica.
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TABELA 12 - ANALISE DE VARIANCIA DO MODELO PARA O
ATRIBUTO IMPRESSAO GLOBAL

Fonte de Varia 20 SQ GL MQ F calc. F tab.**
Regress?o 10,9333 2 5,4666 99,57* 4,46

Res duo 0,4393 8 0,0549

Falta de Ajuste 0,3857 6 0,0642 2,39 19,33
Erro Puro 0,0536 2 0,0268

Total 1,3726 10

*Valores significativos ao nivel de 95% de confianga (p < 0,05).
**Valores tabelados de F a p < 0,05.

SQ = Soma Quadratica.

GL = Graus de Liberdade.

MQ = Média Quadratica.

A partir das respostas experimentais foram construidos os gréficos de
contorno e as superficies de resposta (Figuras 2 e 3), que contribuiram
para a determinagdo das condig6es de melhor aceita¢éo sensorial da
bebida funcional.

FIGURA 2 - GRAFICOS DE CONTORNO E SUPERFICIES DE
RESPOSTA REFERENTES A AVALIAGAO SENSORIAL
DE APARENCIA E SABOR DA BEBIDA FUNCIONAL
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A = Gréfico de contorno referente a aparencia da bebida Tuncional;

B = Superficie de resposta referente a aparéncia da bebida funcional;
C = Gréfico de contorno referente ao sabor da bebida funcional;

D = Superficie de resposta referente ao sabor da bebida funcional.
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FIGURA 3- GRAFICOS DE CONTORNO E SUPERFICIES DE

RESPOSTA REFERENTES A AVALIAGAO SENSORIAL

DE CORPO E IMPRESSAO GLOBAL DA BEBIDA
FUNCIONAL
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A = Gréfico de contorno referente ao corpo da bebida funcional;

B = Superficie de resposta referente ao corpo da bebida funcional;

C = Grafico de contorno referente a impresséo global da bebida funcional;

D = Superficie de resposta referente a impressao global da bebida funcional.

Para a determinacdo das condi¢des 6timas foram efetuadas
sobreposic¢des dos graficos de contorno (Figuras 2 e 3), obtendo-se a
area de maxima resposta (no caso, melhor aceitagao sensorial). Assim,
aregido entre 0,2 e 1,4% de pectina foi considerada como 6tima para
a aparéncia da bebida funcional, podendo-se variar a concentracéo de
FOS entre 1 e 19%. Outra area, mais restrita, enquadrou-se na regiao
entre 0,2 e 1,1% de pectina como 6tima para o sabor. A faixa entre 0,2
até 0,8% de pectina representa a regido de melhor aceitagédo quanto
ao corpo e impressao global da bebida, podendo-se também variar a
concentracdo de FOS entre 1 e 19%.

4 CONCLUSAO

A adigdo de frutoligossacarideo (FOS) como ingrediente funcional em
suco misto de cenoura e laranja ndo acarretou efeito negativo na
aceitacdo sensorial da bebida, mesmo em concentragéo elevada. As
condic¢des 6timas de aceitacdo enquadraram-se na faixa entre 0,2 e
0,8% de pectina e 1 a 19% de FOS.

A adicédo de frutoligossacarideo e de pectina aumentou o teor de sélidos
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sollveis e a viscosidade da bebida.

O efeito da adigdo de pectina citrica como fibra solivel em concentragdo
acima de 1% provocou aumento no pH da bebida. Além disso, as
formulacdes com essas mesmas concentragdes ndo foram bem
aceitas pelos julgadores por conferirem sabor estranho e corpo elevado
a bebida funcional.

ABSTRACT

PHYSICO-CHEMICAL CHARACTERIZATION AND SENSORY ACCEPTANCE
OF FUNCTIONAL DRINK ADDED OF FRUCTOLIGOSSACHARIDES AND
SOLUBLE FIBER

This work had as objective the development of a mixed nectar constituted of carrot
and orange, added of fructoligossacharides and citric pectin. The influence of the
addition of this functional ingredients was evaluated by complete factorial design
of their physico-chemical characteristics and sensory acceptance. The addition
of fructoligossacharides in interaction with the addition of pectin enhanced the
soluble solids rate and the viscosity of the beverage. The fructoligosaccharide
didn’t cause negative effect on sensory acceptance of the drink, even at high
concentration (15%). The addition of citric pectin as soluble fiber in concentration
above 1% led to an increase in pH of the drink and the formulations with this
concentrations didn’t reach good acceptance by the judges in the sensory evaluation.

KEY-WORDS: PECTIN; FRUCTOLIGOSSACHARIDE; FUNCTIONAL FOOD;
SENSORY ACCEPTANCE,; SURFACE RESPONSE.
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