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APRESENTACAO

A Ciéncia e Tecnologia de Alimentos ¢ uma area que envolve o conhecimento das caracteristicas
fisicas, quimicas e nutricionais dos alimentos. Uma alternativa que vem ganhando espaco ao longo dos
ultimos anos ¢ o aproveitamento integral de residuos nao utilizados de frutas e hortalicas, reduzindo os
custos das preparac¢Oes alimenticias e indices de desperdicio de alimentos, assim como o aproveitamento
de partes nao utilizaveis desses alimentos, que podem contribuir para a melhoria da ingestao de
nutrientes pela populagao. No campo de alimentos, a andlise sensorial ¢ altamente importante por
avaliar a aceitabilidade e a qualidade de um produto. E por meio dos 6rgios sensoriais que se procedem
tais avaliagbes e, como estas sao executadas por individuos, ¢ importante um rigoroso preparo das
amostras testadas. A utilizagao integral dos alimentos possibilita a incrementagao a culinaria diaria, com
a criacao de novas receitas como sobremesas e sucos.

A obra “Estudos Aplicados a Analise Sensorial de Alimentos” apresenta diferentes
pesquisas com foco no comportamento da comunidade académica em relagao aos alimentos elaborados
e ofertados por discentes da disciplina de Tecnologia de Produtos Agropecuarios da Universidade
Estadual do Maranhio, trazendo uma reflexdo quanto a sua aceitabilidade e preferéncia perante
possiveis consumidores. Destaca-se que esses estudos servem para nortear decisdes e acima de tudo,
fidelizar clientes quanto ao consumo de determinado produto.

Esperamos contribuir para o desenvolvimento e ampliacio do tema abordado, esclarecendo
duvidas e buscando solugdes para favorecer o crescimento profissional de todos aqueles que tiverem

interesse na area.

Desejamos a todos uma excelente leitural

Gislane da Silva Lopes
Gabriel Silva Dias
Janaina Marques Mondego



SUMARIO

APIESENTAGAD ...t bbbt 4
Capitulo L. 6
Analise sensorial de musse de biomassa de banana verde (Mwusa spp.) com frutas........eeceuevrecneene. 6
Capitulo IL.......cooiiiii s 12
Analise sensorial de sucos mistos de mamao com cupuagu, acerola e laranja.........occcceveccreenennes 12
Capitulo TIL ..o s 20
Analise sensorial de cookies de banana e casca de banana ........c.ceecccevveviccinniccinccerccees 20
Capitulo IV .o 28
Analise sensorial de sucos mistos de abacaxi com laranja, acerola € Uva.......ccoccceueevececrenrercecrenrenaes 28
CaPItUlo V..t 35
Analise sensorial de sucos mistos de laranja com limao, cenoura € CoOuVe.....uuemvmiriererrereereurennaes 35
Capitulo VI ..ot 42
Anilise sensorial de bebidas mistas de limao (Citrus latifolia Tanaka).........c.ccovvvevvinivininininiccnnne. 42
Sobre 08 OrganiZAdOres...........cccciiiiiiiiiiiiniiiiiii e 48

TLAECE REIMUESSIVO ..o e s se s e s e e s ses e s e s s e ssessesess s s ssessesasses s ssesassessessessesessasss s sesessessessesanes 49



Estudos Aplicados a Andlise Sensorial de Alimentos

Capitulo II

Analise sensorial de sucos mistos de mamao com
cupuagu, acerola e laranja

g 10.46420/9786588319185cap2 Vanessa Cristine Serra Pereira'”
Fernando José Pereira Ferreira'

Luckian Alves Rodrigues'

Mayara Patricia dos Santos Bezerra'

INTRODUCAO

O Brasil ¢ um pais que apresenta a maior biodiversidade de espécies, permitindo acessar grande
numero de espécies frutiferas, muitas ainda desconhecidas e sendo, portanto, pouco comercializadas.
O Cerrado ¢ o ber¢o da maioria desta biodiversidade (Mattietto et al., 2010), sua fruticultura apresenta
muitas espécies contendo concentracoes elevadas de nutrientes e caracteristicas sensoriais unicas
(Almeida et al., 2011; Cardoso et al., 2011).

Na terceira posigao encontra-se o Brasil no ranking mundial de produgdo de frutas, depois da
China e da India, superando os 44 milhdes de toneladas em 2011, proporcionando ao pais uma grande
diversidade de frutas o ano inteiro, muitas delas exclusivas da regiao (IBRAF, 2012). Cerca de 47% da
producao ¢ destinada ao mercado de frutas frescas e 53% ao mercado de frutas processadas (IBRAF,
2013).

O desenvolvimento de suco ou néctar misto de frutas ¢ um recurso a disposi¢do da industria
para desenvolver bebidas originais como, por exemplo, novos sabores, melhorar cor e textura, além de
ser uma alternativa para acrescentar valor nutricional, ja que, atualmente, ha uma preocupagao mundial
com a saide (Faraoni, 2009).

Os sucos mistos de frutas apresentam-se como produtos praticos que possuem caracteristicas
sensoriais distintas, como sabor e consisténcia, que agradam os consumidores e proporcionam as
industrias maior nicho de concorréncia e exclusividade de produtos (Lima et al., 2008). Assim, observa-
se que a mistura de mais de uma fruta para produgdo de sucos e néctares ¢ uma tendéncia observada
no mercado (Barbosa, 2010).

O mercado de bebidas a base de frutas 7z natura tem crescido nitidamente, motivado pela

necessidade cada vez maior da populagao em ingerir alimentos saudaveis. Além do fator nutricional, o

1 Universidade Estadual do Maranhio, CEP: 65055-310, Maranhio, Sio Lufs, Brasil.
* Autor(a) cortespondente: vserra97@gmail.com
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que torna os sucos de frutas naturais um atrativo nas dietas sao as caracterfsticas sensoriais como a
diversidade de sabort, textura e cor (Sousa et al., 2010).

Marcado pelo dinamismo do setor, um mercado em expansao ¢ o de sucos mistos, visto que
essa tendéncia é mais observada em produtos que empregam, em suas formulagoes, frutas tropicais. Os
sucos mistos sio elaborados com mais de uma fruta, com a finalidade de melhorar as caracteristicas
sensoriais dos componentes isolados, além de poder agregar valor nutricional, seja pelo aumento do
teor de vitaminas, seja pela inser¢ao de compostos com caracteristicas funcionais (Mattietto et al., 20006;
Bezerra et al., 2013).

A acerola (Malpighia emarginata DC.) é uma fruta tropical, pertencente a familia Malpighiaceae,
nativa da América Central e Norte da América do Sul. A aceroleira foi introduzida em varias regides do
mundo em funcao dos elevados teores de vitamina C, outros nutrientes como a vitamina A e vitaminas
do complexo B (Corréa et al., 2017).

O mamoeiro (Carica papaya 1..) ¢ uma das principais fruteiras das regides tropicais e subtropicais
do mundo, sendo seu fruto bastante consumido # natura ou industrializado. O mamao destaca-se por
seu elevado valor nutricional, sendo rico em agtcares e compostos bioativos, como os carotenoides e a
vitamina C, e apresenta sabor e aroma agradaveis pela presenca de compostos volateis. Quando verde,
o mamao apresenta elevados teores da enzima papaina, empregada nas industrias alimenticia,
farmacéutica e de cosméticos. Da planta também ¢ extraida a carpaina, um ativador cardiaco. (Nakamae,
2003).

O cupuaguzeiro (Theobroma grandiflorum S.), fruteira nativa da regido Norte do Brasil, tem
alcancado novos mercados, em funcio dos produtos derivados da polpa do fruto e das sementes.
Destacam-se pelas caracteristicas de sabor, aroma e possiblidade de utilizagdo 7 natura e na
agroindustria. O fruto tem caracteristicas de drupa e de baga, apresentando-se de forma alongada e com
as extremidades arredondadas, sua polpa mucilaginosa é acida e abundante de sabor agradavel com
coloragio amarela, creme ou branca e odor ativo, se constitui em importante matéria-prima para a
industria de processamento de alimentos, com uso destinado a fabricagao de sucos, néctares, sorvetes,
doces, geleias, iogurtes, biscoitos, bombons, licores e outras iguarias (Souza et al., 2011).

A laranja (Citrus sinensis 1..) é uma das principais frutas de grande importancia para o agronegdcio
brasileiro, trata-se de uma planta que se adapta facilmente as condigdes variadas de solo e clima, e
produz praticamente o ano todo (Osorio et al., 2017). E em virtude do grande consumo e do seu baixo
custo, o Brasil tornou-se o maior produtor de suco de laranja, e é responsavel por 60% da produgao
mundial (Franco, 2016). Dessa forma, o trabalho teve como objetivo analisar sensorialmente os sucos
mistos de mamao com cupuagu, mamao com laranja e mamao com acerola em relagdo aos atributos

(intengao de consumo e aceitagao do sabor).
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MATERIAL E METODOS

O experimento foi realizado na Universidade Estadual do Maranhio (UEMA), Sao Luis — MA.
De modo que, foram utilizados alguns produtos para o experimento, tais como: acerola i natura (250
2), 400 g da polpa do cupuagu, 2 Kg de mamao, dois litros de agua potavel, 5 laranjas, agicar, trés
garrafas pet de um litro, um liquidificador, 200 g de café, 96 copos descartaveis de 50 mL e 60 copos
descartaveis de 250 mL com agua potavel.

No liquidificador colocou-se 400 g da polpa de cupuacu, um mamao de tamanho médio com
aproximadamente 350 g, adicionou-se 500 mL de agua potavel e 3 colheres de sopa de agucar. Em
seguida, transferiu-se o conteudo obtido para o liquidificador e logo para uma garrafa, que
posteriormente foi fechada, higienizada e identificada como amostra I.

No preparo da segunda amostra, foram colocados 400 g de acerola no liquidificador,
acrescentou-se agua potavel para formar a polpa de acerola, posteriormente passou-se a polpa obtida
em um ctivo para separar o excesso de residuos e misturou-se a parte liquida em um liquidificador com
agua potavel juntamente com um mamao médio de aproximadamente 400g e 4 colheres de sopa
contendo agucar, em seguida foi feito a mistura dos ingredientes com auxilio de um liquidificador, apos
esse procedimento colocou-se o suco em uma garrafa, que posteriormente foi fechada, higienizada e
identificada como amostra II.

Para o preparo da terceira amostra utilizou-se o suco de 5 laranjas grandes em um liquidificador,
juntamente com um mamao de aproximadamente 400 g, 400 mL de agua potavel e 4 colheres de sopa
de acgucar. Posteriormente, bateram-se tudo no liquidificador e colocou-se o conteddo em uma garrafa
devidamente higienizada e identificada como amostra I1I. Foram utilizadas trés amostras do suco do
mamao: (mamao + cupuagu), (mamao + acerola) e (mamao + laranja), colocadas em trés garrafas de
plastico com capacidade de um litro cada.

O teste de analise sensorial foi realizado em uma sala de aula do Curso de Agronomia, com 30
provadores de ambos os sexos, com faixa etaria que variou de 18 a mais de 30 anos. Para avaliar
a aceitagdo dos sucos de mamio com adi¢do de cupuagu, mamio com adi¢do de acerola e
mamio com adi¢do de laranja, optou-se por utilizar uma escala hedonica de 7 pontos,
dimensionada de (1) nunca tomaria a (7) tomaria sempre. Para a inten¢io de consumo, em

relagdo ao atributo sabor foi utilizada uma escala hedonica de 9 pontos, variando de (1)
desgostei extremamente a (9) gostei extremamente.

Cada provador recebeu trés amostras dos sucos, em copos descartaveis com capacidade de 50
mlL, codificados com numeros aleatérios de trés digitos e uma ficha de avaliagdao. Entre cada amostra o
provador utilizou 4gua mineral natural e café em pé para que o sabor das amostras nio interferisse uma
na outra. Apos cada teste os avaliados preencheram a ficha de avaliagdo e os dados obtidos foram

tabulados no Microsoft Excel 2013.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Entre as pessoas entrevistadas observou-se que 73% dos provadores sabiam o que significava
analise sensorial destes, 40% estavam na faixa etaria de 22 a 25 anos e 50% apresentavam intervalo de
idade entre 18 a 21 anos, assim a pesquisa apresentou publico principal entre 18 a 25 anos. No entanto

as faixas entre 26 a 29 anos e mais de 30 anos apresentaram 5% respectivamente (Tabela 1).

Tabela 1. Descricao da faixa etaria dos participantes do questionario no parametro sobre conhecimento
do que ¢ andlise sensorial (Sao Luis-MA, 2019). Fonte: os autores.

Faixa etaria Sim Nio
18 a 21 50% 74%
22225 40% 13%
26229 5% 13%

Mais de 30 5% 0
Total 100% 100%

Diante do parametro abordado sobre o conhecimento da analise sensorial, a porcentagem
relevante obtida neste teste da um indicio que os consumidores estdo mais atentos a qualidade dos
alimentos que consomem. Segundo Ventura (2010), os consumidores tém se preocupado em manter
uma vida saudavel e por isso tém buscado alimentos que contém nutrientes que fornecam beneficio a
saude. Para a Associagdao Brasileira de Normas Técnicas (1993), a analise sensorial é definida como a
disciplina cientifica usada para evocar, medir, analisar e interpretar reagoes das caracteristicas dos
alimentos e materiais como sdo percebidas pelos sentidos da visao, olfato, gosto, tato e audi¢ao. Logo
ha a perspectiva de que as respostas obtidas por meio da analise sensorial podem determinar a aceitagao
do produto no mercado.

Perante a analise sensorial, foi constatado que 89% dos participantes do sexo feminino situam-
se nas idades entre 18 a 21 anos, e 11% de 26 a 29 anos. Os participantes do sexo masculino
representaram as faixas etarias 18 a 21 anos com 42%, 22 a 25 anos com 10%, 26 a 29 anos e mais de

30 anos respectivamente com 24% (Tabela 2).

Tabela 2. Descricao da faixa etaria e sexo dos provadores usados na analise sensorial de sucos misto
composto mamao com cupuagu, acerola e laranja (Sdo Luis-MA, 2019). Fonte: os autores.

Faixa etaria Feminino Masculino
18221 89% 42%
22225 0 10%
26229 11% 24%

Mais de 30 0 24%
Total 100% 100%

|15
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Em relagao a aprovagao do produto, notou-se que 70% dos provadores responderam que
tomariam frequentemente o suco (mamao + acerola). A maior rejei¢ao foi o suco (mamao + laranja),

no qual 30% dos provadores apenas consumiriam frequentemente (Figura 1).

10 B Mam3e + Cupuacu
B Mamae + Acercla

I Mamido + Laranja

NUMERC DE PESSOAS

Figura 1. Frequéncia de intencdo de consumo dos sabores dos sucos mistos de mamao, cupuagu,
acerola e laranja (Sdo Luis-MA, 2019). Fonte: os autores.

A aceitagao maior em relagdao ao consumo foi referida para o conjunto suco de mamao e acerola
com 70% (Figura 1), podendo este fato estar associado a aprovagao e integracao das frutas no cotidiano
dos provadores, ja que estas sao ricas em vitamina C, o mamao melhora a pele e a visdo, por ser rico
em vitamina A, fortalece o sistema imunolégico, por ter boas quantidades de vitamina C, tem agao
antioxidante, ou seja, neutraliza os radicais livres presentes no organismo. O consumidor tem a

tendéncia de procurar alimentos que melhorem a sua expectativa e qualidade de vida (Lopes et al., 2009).
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10 B Mamic+ Cupuacu
B Mamioc+ Acercla
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Figura 2. Frequéncia de aceitagao do sabor dos sabores dos sucos mistos de mamao, cupuagu, acerola
e laranja (Sao Luis-MA, 2019). Fonte: os autores.

A composicao do suco a base de mamaio e acerola enriqueceu e melhorou o valor nutricional
do suco, pois sao frutas ricas em vitamina C. Faraoni et al. (2012) alcancaram o maior teor de vitamina
C na polpa de acerola, quando avaliaram os sucos mistos contendo acerola, manga e goiaba. No atributo
sabor, repetidamente destacou-se o suco de mamao com acerola (Figura 2). Ambas as frutas podem ser
combinadas e o suco traz inimeros beneficios, como restringimento do nivel de agicar no sangue, além
de prevenir doencas cardfacas e canceres. Sao frutas consumidas corriqueiramente, proporcionam um
sabor agradavel e muitas vantagens ao organismo. Os consumidores estio mais preocupados com a
saude, assim buscam qualidade de vida se alimentando de alimentos saudaveis e com boas caracteristicas

nutricionais e sensoriais (Machado, 2012).

CONCLUSAO
Os sucos mistos (mamao + acerola) e (acerola + cupuacu) tém uma boa aceitacdo em relagdo a
inten¢ao de consumo e ao atributo sabor; o suco (mamao + laranja) nao tem uma boa aceitabilidade

entre consumidores.
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