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RESUMO

Os frutos do género botanico Butia apresentam polpa suculenta, sabor
equilibrado, aroma intenso e caracteristico, sendo atrativos tanto para
consumo /n natura, quanto processados. O desenvolvimento de novos
produtos derivados dos butids pode contribuir na mitigacdo da perda de
biodiversidade, resguardando fontes naturais de alimentos nutritivos,
sauddveis e sustentdveis. Por outro lado, had uma tendéncia no
desenvolvimento de refrigerantes com baixo teor de aclcar e calorias, e
com adicao de sucos de frutas ricos em vitaminas, minerais, compostos
bioativos e fibras. O objetivo deste trabalho foi elaborar um refrigerante
diet de coquinho azedo (Butia capitata), por meio de uma tecnologia de
pequena escala de producao. Foi preparado um xarope composto de
coquinho azedo pela mistura e homogeneizacao da polpa congelada do
fruto (6,0%), dgua (84,8%), edulcorante xilitol (8,0) e acido citrico (0,2%).
A bebida foi submetida a carbonatacao sob pressao de 2,2 kgf/cm? em
sistema conjugado de barril postmix e cilindro de CO, mantido sob
refrigeracao por 24 horas, e engarrafada por envasadora de
contrapressao. A polpa de coquinho azedo e o refrigerante foram
caracterizados quanto aos parametros fisico-quimicos e microbioldgicos
previstos pela legislacdo, determinando-se ainda o conteldo de
carotenoides, atividade antioxidante, aceitacao sensorial e intencao de
compra da bebida. Os resultados de pH (3,48), ATT (0,30 g/100 g) e SST
(7,63 9Brix) do refrigerante se demonstraram compativeis com produtos
comerciais e com os limites normativos. As andlises de coliformes totais e
termotolerantes, bolores e leveduras, e salmonella atestaram
conformidade com a legislacdo, boas condicbes higiénico-sanitarias do
processo e adequabilidade sanitdria do produto. A atividade antioxidante
da polpa (594,85 uM TE.100g!) e do refrigerante (582,50 uM TE.100g™)
se apresentaram préximas, e os carotenoides se mostraram presentes em
niveis satisfatérios na polpa (16,22 pg.gl) mas com teor reduzido na
bebida (0,67 pg.gl). A intencdo de compra de 80% e altos indices de
aceitacao de cor (84,4%), sabor (80,3%), aroma (79,7%) e impressao
global (80,8%) sugerem um perfil sensorial bem equilibrado. Conclui-se
gue o refrigerante de coquinho azedo péde ser produzido com tecnologia
de pequena escala industrial, sob boas condicdes higiénico-sanitdrias de
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producdo e com um alto indice de aceitacdo sensorial.
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