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Addition of Ginkgo biloba and Panax ginseng extracts to mixed tropical fruit nectars
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Resumo

O estudo objetivou desenvolver formulagdes de néctares mistos de frutas tropicais, acrescidos de diferentes concentragdes de extratos de
Ginkgo biloba, Panax ginseng e misturas de Ginkgo biloba e Panax ginseng, avaliar caracteristicas sensoriais, fisico-quimicas e quimicas dos
néctares selecionados. As formulagoes dos néctares tiveram a seguinte composi¢ao de polpa: caju (Anacardium occidentale), 12,25%; manga
(Mangifera indica L), 21%; e acerola (Malpighia emarginata D.C.), 1,75%. Foram desenvolvidas diferentes formulagoes, com a adigdo dos
extratos nas concentragdes variando de 15 a 30 mg.100 mL" de néctar. A avaliagdo sensorial da impressao global, sabor e aroma foi feita por
meio de teste de aceitagdo. Para as bebidas formuladas com Panax ginseng, somente o atributo sabor apresentou variagao com o aumento da
concentragao do extrato. Para as bebidas acrescidas de Ginkgo biloba, observou-se um decréscimo linear para todos os atributos avaliados
com o aumento da concentragdo do extrato. Para a mistura de extratos, ndo se observou variagiao das médias com o aumento da concentracdo
dos extratos. Conclui-se que a adigdo de extrato de Panax ginseng até a concentragao de 20 mg.100 mL" de néctar e a mistura dos extratos,
em concentragdes de 7,5 mg.100 mL"' de néctar de cada extrato, apresentam boa aceitagdo sensorial. A adigdo dos extratos nao afetou a
composi¢ao quimica dos néctares que apresentaram quantidades elevadas de vitamina C, carotenoides, fenolicos totais e antocianinas.
Palavras-chave: frutas tropicais; Panax ginseng; Ginkgo biloba; avaliagdo sensorial.

Abstract

The objectives of this study were to develop formulations of mixed nectars of tropical fruits adding different concentrations of Ginkgo biloba,
Panax ginseng, and a mixture of Ginkgo biloba and Panax ginseng extracts and to assess sensory, physicochemical, and chemical characteristics
of selected nectars. The nectar formulations had the following pulp composition: cashew apple (Anacardium occidentale), 12.25%, mango
(Mangifera indica L), 21%, and acerola (Malpighia emarginata D.C.), 1.75%. Different formulations were developed with the addition of
different concentrations of the nectar extracts varying from 15 to 30 mg.100 mL". The sensory evaluation of the overall impression, flavor,
and aroma was performed using the acceptance test. For the beverages formulated with Panax ginseng, the attribute flavor was the only
one to present variation with the increase of the extract concentration. For the beverages formulated with Ginkgo biloba, it was observed a
linear decrease for all evaluated attributes with the increase of the extract concentrations. For the mixture of extracts, there was no average
variation with the increase of the extract concentration. It was concluded that the addition of Panax ginseng extract at the concentration of
up to 20 mg.100 mL "' of the nectar and the mixture of extracts at the concentration of 7.5 mg.100 mL" of the nectar of each extract presented
a good sensory acceptance. The addition of extracts did not affect the chemical composition of the nectars that presented high levels of
vitamin C, carotenoid, total phenolics, and anthocyanins.

Keywords: tropical fruits; Panax ginseng; Ginkgo biloba; sensory evaluation.

1 Introdugéo
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Em todo o mundo se observa um aumento do consumo
de frutas. Essa demanda crescente dos consumidores por
uma maior variedade de frutas em sua dieta é motivada por
uma série de fatores que levam as modificagdes nos habitos
alimentares, tais como: maior cuidado com a saude e aspectos
nutritivos dos alimentos, sensibilidade crescente em relagdo aos
fatores ecoldgicos, campanhas publicitdrias sobre os beneficios
do consumo de frutas, envelhecimento da populacdo, que
amplia o conjunto consumidor de maior idade, tendéncia a
desprendimento dos horarios e costumes e consumidor aberto a

novos sabores, atraido por novos produtos (MAIA etal., 2007).
Este interesse ndo se estende somente para frutas tropicais
frescas, mas também para sucos processados. O impacto desta
demanda nos paises em desenvolvimento tem promovido o
aumento na capacidade de produgido e processamento, dessa
maneira assegurando a oferta desses produtos no mercado
mundial.

Sucos mistos de frutas com sabores e aromas exdticos
estdo sendo produzidos em todo o mundo, principalmente
com a participa¢do de frutas tropicais. Esses produtos podem
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ser gaseificados ou ndo, com teor variavel de suco de frutas.
Apesar do forte apelo e tradi¢do que muitos sucos de fruta puros
tém, ha razdes 16gicas para produzir misturas de sucos puros e
produtos de suco, tais como: diminuir custos através da adigao
de frutas mais baratas as frutas de alto custo, como as frutas
exoticas; suprir a escassez e disponibilidade sazonal de certos
nutrientes do suco; compensar sabores excessivamente fortes,
principalmente acidez elevada, adstringéncia, ou amargor de
certos frutos; corrigir baixos niveis de solidos soluveis; equilibrar
sucos com sabores fracos ou suaves, mas que possuem outros
atrativos positivos; melhorar a cor de alguns sucos; balancear
atributos sensoriais entre as misturas; enfatizar propriedades
nutricionais ou fitoquimicas de certos produtos; melhorar o
“corpo” (textura) do suco integral (SOUSA, 2006).

Frutas tropicais sio amplamente aceitas pelos consumidores,
e sdo importantes fontes de componentes antioxidantes. A acerola,
conhecida por possuir altas concentragdes de vitamina C, também
¢ uma fonte rica de antocianinas e carotenoides, pigmentos
antioxidantes que, quando combinados, sdo os responsaveis
pela coloracdo da fruta (LIMA et al., 2005). As mangas
contém quantidades consideraveis de componentes fendlicos
e carotenoides (STEINMETZ; POTTER, 1996; NGUYEN;
SCHWARTZ, 1999; LUXIMON-RAMMA; BAHORUN;
CROZIER, 2003). O caju é rico em vitamina C, carotenoides e
componentes feno6licos (ASSUNCAO; MERCADANTE, 2003;
BRITO et al., 2007). Porém, a maioria das frutas tropicais
¢ altamente perecivel, e suas perdas pos-colheita sdo mais
preocupantes em paises tropicais. Perdas podem ser reduzidas
pelo processamento das frutas em uma variedade de produtos,
como sucos e néctares.

Além de bebidas mistas de frutas, tem sido também
estudada a adi¢do de componentes com alegacio de propriedades
funcionais, visando a elaboracdo de bebidas de frutas
enriquecidas. A utilizacdo de uma grande variedade de
componentes vem sendo estudada, sendo os extratos de Ginkgo
Biloba e Panax ginseng uma nova opgao, por apresentarem
inimeros beneficios a saude, agregando valor aos produtos
de frutas. Propriedades neuroprotetoras do extrato de Ginkgo
Biloba tém sido verificadas em ratos (HOFFMAN; STEIN, 1997;
OYAMA et al., 1996; BOLANOS-JIMENEZ et al., 1995) e em
humanos (MAITRA et al., 1995). Também se tém associado o
consumo de extrato de Ginkgo biloba as agoes fisiologicas, como
vasodilatac¢do, inibicdo da agregagdo de plaquetas, aumento da
utilizagdo do oxigénio e glicose e agao para melhorar a circulagéo
periférica, reduzir a formagéao de radicais livres de oxigénio nos
tecidos nervosos, além de melhor uma variedade de sintomas
ligados as funcdes cerebrais de cogni¢do como melhoria da
qualidade da memdria, dos estados de alerta e atengido e de
humor (OHR, 2003; BIRKS; GRIMLEY; van DONGEN, 2002;
BLUMENTHAL et al., 1998).

Outro extrato bastante estudado é o oriundo das plantas
Panax ginseng. Entre varios efeitos, os seguintes sdo considerados
pertinentes: efeito removedor de radicais livres, estimulador
do sistema imunoldgico e a¢do no sistema nervoso central
(SOLDATI, 2000). O Panax ginseng exibe uma diversidade
de agdes protetoras para doencas cardiovasculares, inclusive
reducdo de pressdo sanguinea (JEON et al., 2000; SUNG et al,,

464

2000; HAN et al., 1998), antiesquemia (CHU; CHEN, 1990)
e efeito antioxidante (KIM; KANG; SCHINI, 1992). As
propriedades antidiabéticas de extratos de raiz de Panax ginseng
vém sendo frequentemente investigadas (VUKSAN et al,,
2000, 2001; SOTANIEMI; HAAPAKOSKI; RAUTIO, 1995).
O Panax ginseng também é conhecido como um adaptdgeno
(substancias que aumentam a nossa capacidade de resisténcia
ao stress fisico e psiquico), estimula estados deficientes, exerce
uma a¢ao de equilibrio, e ndo é toxico. O efeito do Panax ginseng
na melhora do desempenho mental ou fisico ou na contengao
da fadiga mental ou fisica foi comprovado primeiramente em
animais (TYLER, 1994).

Além de seus efeitos benéficos isoladamente, os extratos
de Ginkgo biloba e Panax ginseng vém sendo testados quando
ministrados associadamente. O efeito da combinac¢do Ginkgo
biloba/ Panax ginseng foi testado com pacientes de meia idade,
obtendo melhora na qualidade da memoria de uma maneira
geral (WESNES; WARD; PETRINI, 2000; WESNES et al.,
1997). Pesquisas com extratos combinados de Ginkgo biloba
e Panax ginseng indicaram aumento nas func¢oes cognitivas
(PETKOV et al,, 1993). Num estudo em que foram aplicadas
doses unicas separadas de Ginkgo biloba, Panax ginseng, e
uma combinag¢éo dos dois extratos, puderam ser observadas
melhoras diferentes no desempenho cognitivo em voluntdrios
jovens saudaveis (KENNEDY; SCHOLEY; WESNES, 2002).

Portanto, este estudo objetivou avaliar as caracteristicas
sensoriais de néctares mistos de frutas tropicais acrescidos de
diferentes concentra¢des de extratos de Ginkgo biloba, Panax
ginseng e mistura dos dois extratos, e as caracteristicas quimicas
e fisico-quimicas dos néctares selecionados.

2 Material e métodos

2.1 Matérias-primas

Foram utilizadas polpas de caju (Anacardium occidentale),
manga (Mangifera indica L) e acerola (Malpighia emarginata D.C.)
recém-extraidas e pasteurizadas por uma industria localizada
na cidade de Pacajus no Ceara.

Os extratos usados foram produzidos pelo Grupo
Centroflora (Botucatu - SP), sendo o extrato seco de Panax
ginseng Meyer com 27,59% de ginsenosideos, e o extrato seco
de Ginkgo biloba Linné com 26,48% de flavonoides e 7,18% de
lactonas.

2.2 Formulagado e processamento dos néctares
mistos de frutas tropicais acrescidos de
extratos de Ginkgo biloba e Panax ginseng

O teor de sdlidos soluveis totais foi fixado em 11 °Brix
(s6lidos soluveis totais (SST) obtidos através da leitura direta
em um refratdmetro digital portatil da marca ATAGO, modelo
PAL-1, a temperatura de 20 °C, sendo os resultados expressos em
°Brix) e o teor da mistura de polpas em 35%, sendo o minimo
estabelecido pela legislagdo para suco misto de frutas (BRASIL,
2003). Foram utilizados 21% de polpa de manga, 12,25% de
polpa de caju e 1,75% de polpa de acerola. Estes valores foram
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selecionados através de um delineamento simplex de misturas,
com 10 tratamentos (MYERS; MONTGOMERY, 2002),
selecionados através de otimizagdo de vitamina C e avaliacdo
sensorial (SOUSA et al., 2007; SOUSA, 2006).

As polpas de frutas foram pesadas e homogeneizadas
juntamente com a dgua, sacarose comercial para corre¢ao dos
solidos soluveis totais e os extratos de Ginkgo biloba e Panax
ginseng em concentragdes de 0, 15, 20, 25 e 30 mg.100 mL" de
néctar. A concentra¢do maxima de extrato (30 mg.100 mL'de
néctar) foi tomada de acordo com a dosagem maxima sugerida
por Santos et al. (2003) para Ginkgo biloba, optando-se trabalhar
na mesma concentragdo para o extrato de Panax ginseng.
O néctar resultante de cada tratamento foi submetido a um
tratamento térmico a 90 °C por 60 segundos (SOUSA et al,,
2007; FREITAS, 2006; JAIN; KHURDIYA, 2004), envasado a
quente em frascos de vidro de 200 mL com tampa plastica de
rosca e resfriado em agua corrente.

2.3 Avaliagado sensorial

Foram realizados testes sensoriais de acordo com Stone e
Sidel (1993) com os néctares mistos de frutas tropicais
acrescidas de extratos resultantes dos 15 tratamentos, com o
objetivo de determinar a aceitagdo de cada formulagdo por
consumidores potenciais. Foram realizadas trés sessdes, com
cinco formulagdes em cada uma, sendo a primeira sessdo com
o controle (sem adi¢do de extrato) e as quatro concentragdes do
extrato de Ginkgo biloba (15, 20, 25 e 30 mg.100 mL" de néctar);
a segunda sessdo com o controle (sem adi¢do de extrato) e as
quatro concentragdes do extrato de Panax ginseng (15, 20,25 e
30 mg.100 mL" de néctar); e a terceira sessdo com o controle (sem
adigdo de extrato) e as quatro concentragdes da mistura de 50%
de cada concentragio de extratos, como nas sessoes anteriores.
Os testes foram conduzidos em laboratério, com 50 provadores
néo treinados, realizados em cabines individuais iluminadas
com lampadas fluorescentes, servidos monadicamente, sob
condi¢des controladas. Todos os provadores avaliaram amostras
de todos os tratamentos. Cada individuo recebeu uma taga
de vidro codificada com ntimeros aleatdrios de trés digitos,
contendo cerca de 30 mL da amostra a temperatura usual de
consumo (16 a 18 °C). A ordem da apresenta¢io das amostras
foi completamente balanceada (MACFIE et al., 1989). Foram
avaliados os atributos sensoriais sabor, aroma e impressao global
por meio de um teste em escala hedonica estruturada de nove
categorias (1 - “desgostei muitissimo” a 9 - “gostei muitissimo”)
(PERYAM; PILGRIM, 1957).

2.4 Determinagdes fisico-quimicas e quimicas

As analises fisico-quimicas e quimicas foram realizadas em
triplicata nas amostras selecionadas pela avaliagdo sensorial.

O pH foi medido por meio deleitura direta em potencidémetro,
da marca Hanna Instruments, modelo HI 9321, conforme AOAC
(1992). A acidez total titulavel (ATT) foi obtida através da
titulagdo das amostras com solugdes de NaOH 0,1 M e expressa
como porcentagem em acido citrico, segundo a metodologia de
Brasil (2005a). Os agucares redutores (AR) e totais (AT) foram
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determinados em espectrofotdmetro UV-vis (Micronal, Modelo
B582) a 540 nm, segundo a metodologia de Miller (1959), e
os resultados foram expressos em percentagem de glicose.
O 4cido ascérbico foi determinado através de titulacdo com
2,6-diclorobenzenoindofenol (DCFI), segundo Brasil (2005a).
Asantocianinas totais foram extraidas com solugio extratora de
etanol 95% + HCI 1,5N, de acordo com a metodologia de Francis
(1982), adaptada. A leitura foi feita em um espectrofotometro
do modelo B582 da marca Micronal, a uma absorbéncia de
535 nm. Para o branco, foi utilizada a solucio extratora. Os
resultados foram expressos em mg de antocianinas.100 mL"!
de néctar e calculados através da formula: fator de diluigdo x
absorbancia/98,2. Os carotenoides totais foram determinados
pelo método de Higby (1962), cuja extragdo ocorreu através da
agitacdo da amostra com alcool e hexano, com trés filtragoes
posteriores. O branco foi feito através da adi¢do de 5,0 mL de
acetona em um baldo de 50 mL que foi aferido em seguida com
hexano. As leituras foram realizadas em espectrofotometro
do modelo B 582 da marca Micronal a um comprimento de
onda de 450 nm, sendo os resultados expressos em mg de
carotenoides totais.100 mg"' de amostra e calculados através
da férmula: absorbancia x 2. Os compostos fendlicos totais
foram determinados de acordo com o método colorimétrico
de Folin-Denis (BRASIL, 2005a). As amostras (5 g) foram
dissolvidas em 40 mL de agua destilada (6:4 v/v) e colocadas
em banho-maria durante 5 minutos, a uma temperatura de
70-80 °C. Depois de frias, as amostras foram transferidas para
baldes volumétricos de 100 mL e o volume foi aferido com dgua
destilada. Os extratos foram filtrados e uma aliquota de 5 mL
dos extratos foi adicionada a 15 mL de agua destilada, 5 mL
de reagente de Folin-Denis e 10 mL de solugdo saturada de
carbonato de sddio, e o volume foi aferido para 100 mL com dgua
destilada. Depois de 30 minutos de repouso em temperatura
ambiente, foi realizada a leitura a uma absorbancia de 760 nm
usando espectrofotometro UV-vis (Micronal, Modelo B582),
sendo expressos em mg equivalente de acido tanico. 100 mL"!
da amostra.

2.5 Andlise estatistica

Os resultados foram avaliados através de andlise de
regressdo, utilizando-se, como variavel independente, as
concentragdes dos extratos de Panax ginseng e Ginkgo biloba e,
na variavel dependente, os escores hedonicos. As avaliagdes dos
dados foram realizadas ao nivel de 5% de probabilidade através
do programa estatistico SAS versao 9.1 (2006).

3 Resultados e discussao

3.1 Efeito da concentragio de Ginkgo biloba
nos néctares mistos de frutas

Na Tabela 1 observa-se uma relagdo significativa entre
a concentragdo dos extratos de Ginkgo biloba e os atributos
sensoriais dos produtos (p < 0,05). Para os néctares mistos de
frutas tropicais acrescidos de extrato de Ginkgo biloba, observou-
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Tabela 1. Andlises de varidncia dos modelos obtidos para néctares
mistos de frutas tropicais acrescidos de Ginkgo biloba.

Variavel dependente Fonte de Graus de Quadrado
varia¢ao liberdade médio
Impressao global ~Concentragdo 4 55,99
Regressao 1 218,63*
Falta de ajuste 3 1,78N8
Aroma Concentra¢do 4 40,03
Regressao 1 155,81*
Falta de ajuste 3 1,448
Sabor Concentragio 4 89,83
Regressdo 1 358,44*
Falta de ajuste 3 0,30N

*F significativos ao nivel de 5% de probabilidade; ¥ F nio significativo ao nivel de 5%
de probabilidade.

se um decréscimo linear para todos os atributos avaliados com
o aumento da concentracio do extrato (Tabela 2).

A concentragdo com 15 mg de extrato de Ginkgo
biloba.100 mL" do néctar apresentou média equivalente ao
termo hedonico “gostei ligeiramente” em relagdo a impressdo
global, tendo seus valores médios diminuidos com o aumento
da concentra¢io do extrato e ficando as médias nas zonas de
indiferenca e rejeigao dos produtos.

Pode-se verificar na Tabela 2 e na Figura 1 que a aceitagdo
das amostras de néctares mistos diminuiu & medida que as
concentragdes de extratos de Ginkgo biloba aumentaram nos
produtos.

A formulagdo de concentra¢do de 15 mg de extrato de
Ginkgo biloba.100 mL" foi selecionada, estando ainda na zona
de aceitagdo pelos atributos aroma, sabor e impresséo global.

3.2 Diferentes concentragédes de Panax ginseng
no néctar misto de frutas

Na Tabela 3, observa-se uma relagdo significativa entre
a concentracdo do extrato de Panax ginseng e o atributo
sabor dos produtos (p < 0,05). Nos néctares mistos de frutas,
formulados com diferentes concentragdes de extrato de
Panax ginseng, somente o atributo sabor apresentou variagao
com o aumento da concentra¢do do extrato, apresentando
decréscimo linear, enquanto os atributos impressao global e
aroma apresentaram médias entre os termos hedonicos “gostei
moderadamente” e “gostei muito”, podendo ser observado na
Tabela 4 e Figura 2.

Observa-se na Tabela 4 que a aceitagdo das amostras de
néctares mistos de frutas diminuiu a medida que a concentragdo
de extrato de Panax ginseng aumentou nos produtos. Até a
concentragao com 20 mg de extrato de Panax ginseng.100 mL™
de néctar misto de frutas, observou-se boa aceitagdo sensorial
pelos provadores nos trés atributos avaliados, tendo seu valor
médio de impressdo global proximo ao encontrado para a
amostra controle (sem adi¢do de extrato).

A formulagao com 20 mg de extrato de Panax ginseng. 100 mL™
foi selecionada, estando ainda na zona de aceitagao pelos atributos
aroma, sabor e impressao global.
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Tabela 2. Valores médios das avaliagdes sensoriais dos néctares mistos
de frutas tropicais acrescidos de extratos de Ginkgo biloba em diferentes
concentragoes.

Concentragdo do extrato de Impressao  Aroma Sabor
Ginkgo biloba em 100 mL de néctar  global
0 75+1,3 69+17 74%15
15 mg 60+21 54+20 5722
20 mg 55+24 52423 52%25
25 mg 50+24 50+£23 44+£25
30 mg 49+25 45%22 4,0£25

Tabela 3. Analises de variancia dos modelos obtidos para néctares
mistos de frutas tropicais acrescidos de Panax ginseng.

Variavel dependente Fonte de Graus de Quadrado
variacdo liberdade médio
Impressao global Concentragio 4 2,00
Regressao 1 5,83N8
Falta de ajuste 3 0,73Ns
Aroma Concentra¢do 4 1,05
Regressao 1 3,518
Falta de ajuste 3 0,238
Sabor Concentragdo 4 10,54
Regressao 1 12,50%
Falta de ajuste 3 0,60Ns

*F significativos ao nivel de 5% de probabilidade; ™ F na
de probabilidade.

(=]

significativo ao nivel de 5%

Nota
— N W R U1 NN 0 O

0 5 10 15 20 25 30

Concentragio de Ginkgo biloba (mg.100 mL™")

< Impresséo global § = 7,4309 - 0,0908x R?= 0,976
O Aroma y = 6,7562 - 0,0767x R*= 0,973
A Sabor ¥ =7,4294 - 0,1163x R?=0,997

Figura 1. Impressao global, aroma e sabor nas amostras de néctares
mistos de frutas tropicais acrescidos de extratos de Ginkgo biloba em
diferentes concentragdes.

3.3 Efeito da concentragdo da mistura de Ginkgo biloba e
Panax ginseng nos néctares mistos de frutas

Nao foram observadas variagdes das médias de aceitagdo
com o aumento da concentra¢io das misturas dos extratos de
Ginkgo biloba e Panax ginseng (Tabela 5), estando os valores
médios para impressdo global, aroma e sabor situados entre
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Tabela 4. Valores médios das avaliagdes sensoriais dos néctares mistos
de frutas tropicais acrescidos de extratos de Panax ginseng em diferentes
concentragoes.

Concentragio do extrato Impressao Aroma Sabor
em 100 mL de néctar global
0 7,3 7,2 7,1
15 mg 7,2 6,9 6,9
20 mg 7,1 6,9 6,4
25 mg 6,8 7,0 6,2
30 mg 6,9 6,8 6,1

*F significativos ao nivel de 5% de probabilidade; NS F ndo significativo ao nivel de 5%
de probabilidade.

Tabela 5. Andlises de varidncia dos modelos obtidos para néctares
mistos de frutas tropicais acrescidos da mistura Ginkgo biloba (50%)
e Panax ginseng (50%).

Variavel dependente Fonte de Graus de Quadrado

variacdo liberdade médio

Impressao global Concentragao 4 0,33
Regressdo 1 0,088
Falta de ajuste 3 0,42N8

Aroma Concentragao 4 1,99
Regressdo 1 3,99N8
Falta de ajuste 3 1,32N8

Sabor Concentragdo 4 2,79
Regressdo 1 5,288
Falta de ajuste 3 1,96N8

*Significativos ao nivel de 5% de probabilidade; ™ F nao significativo ao nivel de 5%
de probabilidade.

os termos heddnicos “gostei ligeiramente” e “gostei muito”
(Tabela 6). Até a concentra¢do de 20 mg.100 mL"' da mistura
dos extratos.100 mL, os trés atributos avaliados situaram-se
entre os termos hedonicos “gostei moderadamente” e “gostei
muito”

A Figura 3 apresenta o comportamento dos valores médios
para os atributos Impressiao global, aroma e sabor, sendo
as médias ajustadas para estes atributos proximas ao termo
hedénico “gostei moderadamente”

Selecionou-se a formula¢do com 50% extratos de Panax
ginseng (10 mg.100 mL") e 50% de extrato de Ginkgo biloba
(mg.100 mL"), estando ainda na zona de aceitagdo pelos
atributos aroma, sabor e impressao global.

3.4 Avaliagdo das caracteristicas fisico-quimicas e
quimicas dos néctares mistos de frutas acrescidos de
extrato de Ginkgo biloba e Panax ginseng selecionados

Na Tabela 7 observa-se a caracteriza¢do quimica e fisico-
quimica dos néctares mistos de frutas tropicais (controle) e
acrescidos de extratos de Ginkgo biloba, Panax ginseng e a
mistura de ambos os extratos.

O pH néo variou entre as formulagdes, e a acidez titulavel
teve pouca variagdo entre as formulagdes, entre 0,20 e 0,30% de
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Figura 2. Impressao global, aroma e sabor nas amostras de néctares
mistos de frutas tropicais acrescidos de extratos de Panax ginseng em
diferentes concentragdes.
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Figura 3. Impressao global, aroma e sabor nas amostras de néctares
mistos de frutas tropicais acrescidos da mistura Ginkgo biloba (50%)
e Panax ginseng (50%) em diferentes concentragdes.

acido citrico. O baixo pH e a elevada acidez contribuem para uma
melhor conservagio do produto, facilitando o tratamento térmico.
A adi¢do dos extratos praticamente nao alterou o pH do produto,
provavelmente devido a pequena quantidade dos extratos
adicionada. Os valores de acidez e pH estao de acordo com os
resultados encontrados por outros autores em sucos prontos para
beber (MATSUURA et al., 2004; AKINWALE, 2000).

Os teores de agucares redutores e totais também tiveram
pouca varia¢do entre os produtos, variando de 10,1 a 10,5% de
glicose, para agucares totais e de 9,4 a 10,1% de glicose, para
agucares redutores, verificando-se que a adigdo de extratos ndo
afetou os teores dos agucares redutores e totais.

Os teores de vitamina C foram préximos entre as
formulagdes (49,0-54,6 mg.100 mL* de néctar misto). Uma
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Tabela 6. Valores médios das avaliagdes sensoriais dos néctares mistos
de frutas tropicais acrescidos da mistura Ginkgo biloba (50%) e Panax
ginseng (50%) em diferentes concentragoes.

Concentragdo do extrato em Impressao Aroma Sabor
100 mL de néctar global
0 7,2 7,2 7,4
15 mg 7,1 7,0 6,9
20 mg 7.2 7,2 7.3
25 mg 7,1 6,7 6,8
30 mg 7,2 6,9 7,1

Tabela 7. Caracterizagdo quimica e fisico-quimica dos néctares mistos
de frutas tropicais (controle) e acrescidos de extratos de Ginkgo biloba,
Panax ginseng e a mistura Ginkgo biloba e Panax ginseng.

Determinagdes Controle Panax Ginkgo Mistura
ginseng  biloba

pH 3,9 3,9 3,9 3,9
Acidez tituldvel 0,20 0,26 0,30 0,28
(% de acido citrico)
Agucares totais 10,5 10,4 10,3 10,1
(% de glicose)
Actcares redutores 10,0 10,1 9,7 9,4
(% de glicose)
Vitamina C 49,0 54,6 51,8 54,0
(mg de acido ascorbico.100 g')
Carotenoides totais 1,2 1,3 1,3 1,2
(mg.100 g*)
Antocianinas 0,4 0,5 0,4 0,5
(mg.100 g*)
Fenolicos totais 136,7 153,9 162,2 181,0
(mg.100 g*)

dose didria de 200 mL (contetido da embalagem utilizada) da
formulagdo que apresentou menor teor de vitamina C supre
109% da Ingestao diaria recomendada (IDR) desta vitamina, que
¢ de 45 mg.100 mL"* (BRASIL, 2005b). Esses valores foram muito
elevados em relagdo aos encontrados por Mostafa, El-Hady e
Askas (1997), quando elaboraram néctares mistos de manga e
mamado com teores de polpa entre 20 e 30%.

Nogueira (1991) mencionou a possibilidade de utilizar
suco de acerola como agente enriquecedor de numerosos sucos
e néctares pobres em vitamina C, como maga, péra, cereja,
lima, abacaxi, péssego. Matsuura e Rolim (2002) enriqueceram
sucos de abacaxi com vitamina C através da mistura com
suco de acerola, com pequeno ou nenhum impacto nas
propriedades sensoriais dos produtos, quando se adicionaram
pequenas proporg¢des de suco de acerola (2,5-5%). Outros
autores utilizaram caju para enriquecimento de vitamina C
em bebidas mistas de frutas (AKINWALE, 2000; INYANG e
ABAH, 1997).

Os teores de antocianinas foram proximos entre as amostras,
sendo maiores para os néctares acrescidos de extrato de Panax
ginseng, separadamente, e na mistura com o extrato de Ginkgo
biloba. Os carotenoides totais ndo variaram entre as amostras.
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Osvalores para fendlicos foram proximos entre os tratamentos,
sendo os néctares acrescidos dos extratos separadamente e
o controle mais proximos, enquanto a mistura dos extratos
apresentou uma maior variagdo em relagdo ao controle e o Panax
ginseng. Verifica-se que a adigao de extratos pode ter contribuido
para um valor um pouco maior do conteudo de fenolicos nos
néctares, principalmente o extrato de Ginkgo biloba (Tabela 7).
Os valores de fenolicos foram maiores que os encontrados por
Sousa et al. (2007) durante a otimiza¢ao de néctares mistos de
frutas tropicais, que encontraram valores variando de 58,6 a
111,2 mg de acido galico.100 mL" de amostra, variando entre as
proporgdes de polpas que foram utilizadas no estudo.

A quantificacdo dos compostos fendlicos em sucos de
frutos tem a finalidade de avaliar o potencial de escurecimento,
durante ou apds o processamento, e também a possibilidade de
interferéncia desses compostos no sabor, devido a caracteristica
de adstringéncia de alguns deles (FILGUEIRAS et al., 2000).
Além disso, os compostos fenolicos sio poderosos antioxidantes
e, portanto, tém elevado apelo funcional.

Nao foram encontrados trabalhos com a adi¢do de extratos
de Ginkgo biloba e Panax ginseng, nao podendo ser comparados
os resultados com nenhum produto semelhante, uma vez que
esses extratos sdo consumidos na forma de capsulas. O néctar
¢ uma alternativa para a ingestdo desses componentes através
de um alimento da dieta normal do individuo, podendo-se
considerar o néctar acrescido desses extratos como um alimento
com propriedades funcionais.

4 Conclusoes

Os néctares mistos de frutas tropicais acrescidos de extrato
de Ginkgo biloba apresentaram-se proximos a zona de rejei¢ao
para os atributos impressao global, aroma e sabor.

O aumento da concentragdo de Ginkgo biloba reduziu as
notas dos atributos impressdo global, aroma e sabor.

A impressdo global e o aroma ndo tiveram seus valores
médios influenciados pelo aumento da concentragdo do
extrato de Panax ginseng no néctar misto de frutas tropicais. O
aumento da concentracao das misturas dos extratos de Ginkgo
biloba e Panax ginseng ndo influenciou a aceita¢ao dos atributos
impressdo global, aroma e sabor.

A adigdo de extratos ndo interferiu nos parametros
vitamina C, carotenoides, fendlicos totais e antocianinas dos
sucos mistos.
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