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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
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Capitulo IV

Analise sensorial de sucos mistos de abacaxi com
laranja, acerola e uva

g 10.46420/9786588319185cap4 Janilson Silva dos Santos'”
Maria Izadora Silva Oliveira'

Monique Gabrielle Reis Ferreira'

Ana Karoline Sodré de Medeiros'

INTRODUCAO

O consumo de sucos e néctares de frutas tem aumentado nos ultimos anos motivado,
principalmente, pela maior consciéncia dos consumidores sobre a importancia da escolha de alimentos
saudaveis para reducio do risco de desenvolver doencas, pela melhoria da qualidade dos frutos e, devido
também a melhoria da qualidade de vida. Os sucos mistos sao um importante recurso de bebidas
diferencias no mercado de sucos de frutas, garantindo beneficios como: redu¢do de custos,
disponibilidade nutricional e balanceamento de atributos sensoriais (Sousa et al., 2010). Assim, no
desenvolvimento das misturas, ocorre uma compensacao, produzindo sucos e néctares com maior valor
nutricional. Além disso, o desenvolvimento de bebidas mistas permite a obtenc¢ao de novos sabores, e
melhoria da cor e consisténcia dos produtos ofertados (Pereira et al., 2009).

O abacaxi destaca-se entre as frutas tropicais, pelo seu sabor caracteristico e seus altos teores de
acucares simples que lhe conferem sabor mais adocicado, com qualidades sensoriais que o distinguem
universalmente (Venturini Filho, 2010). Tais caracteristicas e, principalmente o elevado teor de agucar,
propiciam sua aplicagdo em processos biotecnolégicos, como exemplo, na fermentagdo alcoodlica
(Parente, 2014). A polpa é energética e contém boas quantidades das vitaminas A, B1 e C. Os principais
produtos da industrializagao do abacaxi, tanto no Brasil quanto no exterior, sao a fruta em calda (fatias
ou pedagos) e suco pasteurizado (concentrado ou nio), seguido pela produgao de geleias (SEBRAE,
2010).

A laranja é uma fruta citrica popular por seu sabor doce. Ela pertence a familia Rutaceae, sendo
cultivada e consumida em todo o mundo. Além disso, ha um numero de variedades de laranja, mas
todos os tipos fornecem alguns dos mais deliciosos sucos. O Suco de Laranja é tio benéfico como o

fruto inteiro, desde que seja 100% natural, e que nao contenha conservantes, aditivos e agucar. Além

1 Universidade Estadual do Maranhio, CEP: 65055-310, Maranhio, Sio Lufs, Brasil.
* Autor(a) cortespondente: janilsonsantos3000@hotmail.com
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disso, deve-se evitar o consumo de suco de laranja congelado, enlatado ou concentrado, porque com
todo o processamento, se perde uma quantidade consideravel dos beneficios da fruta. Todos os
impressionantes beneficios do suco de laranja para a saude podem ser atribuidos ao seu conteido
nutritivo, assim como vitaminas e minerais, incluindo Vitamina C, Vitamina A, Tiamina, Acido Félico,
Potassio, Fibras, proteinas, Cobre, Magnésio, flavondides, hesperidina, e um variedade de outras
vitaminas e minerais que o tornam uma das frutas mais valiosa e repleta de nutrientes disponiveis
(PortalMedic, 20106).

A acerola (Malpighia emarginata) é comercializada principalmente na forma de polpa congelada e
fruto in natura e, entra no mercado para os consumidores que preferem sucos naturais. Devido ao seu
alto teor de vitamina C, ¢ considerado um produto de alta qualidade, destacando-se no campo dos
alimentos funcionais (Manica et al., 2003). A laranja (Citrus sinensis) é conhecida por ser uma fruta muito
importante comercialmente e por seu alto conteudo de vitamina C, folato, potassio, acidos organicos e
aminoacidos (Nasser et al.,, 2011; Venancio; Martins, 2012). A uva é uma das maiores fontes de
compostos fendlicos, os quais também podem ser encontrados em produtos como o suco. A fruta é
rica em vitaminas do complexo B e vitamina C, além de sais minerais como calcio, ferro e potassio.
Possui também substancias chamadas flavonoides, que apresentam efeito antioxidante e agem sobre a
formacao de radicais livres (Comarella et al., 2012).

Assim sendo, a analise sensorial é uma ferramenta que permite analisar diversos parametros de
qualidade de alimentos. Ela consiste em uma pesquisa que busca compreender como os cinco sentidos
humanos (ou seja, visdo, olfato, tato, paladar e audi¢dao) sdo elementos determinantes para a aceitagao
do consumidor. Elementos como cor, tamanho e cheiro, por exemplo, sio aspectos que causam
diferentes interpretagdes sensoriais e que devem ser trabalhadas com inteligéncia, sempre buscando a
melhor maneira de otimizar a experiéncia do consumidor.

Hoje, temos consciéncia também de que o publico consumidor esta mais exigente com a
alimentagao, adotando uma pratica consumista mais responsavel e buscando qualidade e diversificagao,
além de produtos de facil preparo, mas que respeitem as caracteristicas esperadas. Assim, cresceu a
procura por produtos nutricionalmente saudaveis e equilibrados, que, ainda que sejam praticos para a
vida moderna e agitada, assemelhem-se aos produtos naturais.

Diante disso, objetivou-se desenvolver sucos mistos a base de abacaxi com acerola, laranja e uva
para avaliar as caracteristicas sensoriais das formulagdes e aceitagdo dos sucos por escala hedonica

estruturada em pontos, e a inten¢ao de compra dos provadores.
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MATERIAL E METODOS

Para o experimento, utilizou-se aproximadamente 4,0 kg de abacaxi var. Turiagu, por estar em
plena safra e ter a preferéncia dos consumidores, 3,0 laranjas var. “Bahia”, 300 g de acerola e 300 g de
uva preta sem sementes que facilita no preparo do suco. Foi realizado um teste prévio para determinar
o volume de suco da laranja, constatando-se que o correspondente de trés laranjas seria o mais
compativel para ser utilizado na mistura com o abacaxi.

Foram descascados 4,0 kg de abacaxi e processados em liquidificador com aproximadamente
2,0 L de 4gua mineral e coados em crivo de tela fina para retirada do excesso de fibras e mantidos em
camara fria de 5 a 10 °C. Foi realizada uma divisao em 3 por¢oes de aproximadamente 1,2 L de suco de
abacaxi cada e processada cada por¢ao, individualmente. No primeiro momento, utilizou-se 300 g de
acerola com carogo, passados juntos no liquidificador, coados em crivo de tela fina, também para
retenc¢ao do excesso de fibras e envasados em garrafa de 1,5 L. Posteriormente, foram processados 1,2
L de suco de abacaxi com 200 mL de suco natural de laranja, sem adi¢cao de 4gua, e coados em crivo de
tela fina para retirada de excesso de fibras, sendo envasado em garrafa idéntica a primeira, e por dltimo
foram passados 300 g de uva preta sem carogo com 1,2 L. de suco de abacaxi. Em seguida, coados em
crivo de tela fina para retirada do excesso de fibras e envasado também em garrafa de 1,5 L. em processo
similar aos anteriores.

Nos preparos das misturas nao foi utilizado agtucar de qualquer forma ou procedéncia,
mantendo uma das exigéncias de realizar o experimento com sucos e por¢oes de misturas o mais natural
e saudavel possivel. Todas as garrafas foram acondicionadas em camara fria de 5 a 10 °C para
conservagdao das propriedades nutricionais, funcionais e organolépticas, até o momento que foram
oferecidos a prova para degustacdo pelos consumidores.

Utilizando a metodologia descrita por Teixeira (2009), aplicou-se o método afetivo com teste
de preferéncia e teste de aceitagdo, sendo o teste de prova, aplicado no ambiente da Universidade
Estadual do Maranhao, no Prédio do Curso de Agronomia, no Campus Paulo VI, localizado em Sao
Lufs-MA. A escolha do local foi proposital, por se tratar de um publico que, além de supostamente ter
conhecimento de analise sensorial, também é consumidor assiduo de sucos naturais, atendendo assim
uma das exigéncias do método aplicado. A analise sensorial foi realizada por uma equipe especialmente
voltada para essa fungdo e também devidamente treinada para colocar o processo em curso da forma
correta.

As amostras foram servidas para degustagdo em copos descartaveis de 30 mL, contendo
aproximadamente 25 mL de cada mistura dos trés compostos numeradas como, 346: (abacaxi com
laranja), 364: (abacaxi com acerola) e por ultimo, 348: (abacaxi com uva), tal numeragio para identificar

cada amostra e nao induzir de alguma forma no julgamento dos provadores. Entre o intervalo de uma
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prova para outra, foi realizado o asseio bucal dos participantes com agua mineral e em alguns casos agua
mineral com gas, para que nao houvesse interferéncia de sabores anteriores.

Como parametros utilizou-se a frequéncia de consumo dos sucos oferecidos, onde foi adotada
uma escala hedonica a partir de indicadores:1 (nunca tomaria), 2 (tomaria muito raramente), 3 (tomaria
raramente), 4 (tomaria ocasionalmente), 5 (tomaria frequentemente), 6 (tomaria muito frequentemente),
7 (tomaria sempre); descrita no somatério dos pontos atribuidos pelos consumidores e/ou
degustadores, como (VFC: valor de frequéncia de consumo) e em relagdo ao parametro aceitagdo do
sabor, também foi utilizada uma escala hedonica que partia de 1 (desgostei extremamente), 2 (desgostei
moderadamente), 3 (desgostei regularmente), 4 (desgostei ligeiramente), 5 (ndo gostei, nem desgostei),
6 (gostei ligeiramente), 7 (gostei regularmente), 8 (gostei moderadamente) e 9 (gostel extremamente);
descrita no somatorio dos pontos atribuidos pelos consumidores como (VPS: valor de consumo

palatavel) além da escolha de qual dos trés sucos tinha a preferéncia do consumidor.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Da totalidade dos avaliadores, 83,33% sabia do que se tratava ou tinha nog¢ao do que significava
a analise sensorial, mas em contrapartida, 16,67% nao sabia ou nem nunca tinha ouvido falar a respeito
da analise sensorial. A faixa etaria dos juizes era bastante diluida, a variacdo ocorreu entre 19 anos a 49

anos, e em termos de abrangéncia de idade foram divididos por faixa etaria (Tabela 1).

Tabela 1. Faixa etaria dos avaliadores (Sao Luis-MA, 2019). Fonte: os autores.

Quantidade Faixa Etaria Percentual
19 19-23 52,78
11 24-30 30,56
6 >30 16,67
36 100,00

Em relagdo a quantidade dos consumidores, foi obtido um equilibrio, onde 48,0% foram
representados pelas mulheres e 52,0% foram representados pelos homens, e entre eles, em relacio a
preferéncia teve-se uma variagao entre as amostras degustadas. Vale ressaltar que a preferéncia feminina
foi pela amostra da mistura de sucos de abacaxi com laranja e entre os homens foi pela amostra do suco

de abacaxi com acerola (Tabela 2).
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Tabela 2. Avaliagao feminina e masculina quanto ao valor da inten¢ao da frequéncia de consumo (VFC)
e o valor da intengao de preferéncia pelo sabor (VPS) (Sao Luis-MA, 2019). Fonte: os autores.

Avaliagao feminina

Abacaxi + Laranja Abacaxi + Acerola Abacaxi + Uva
VCF VPS VCF VPSV VCF VPS
87 121 75 111 52 87

Avaliagdo masculina
Abacaxi + Laranja Abacaxi + Acerola Abacaxi + Uva
VCF VPS VCF VPS VCF VPS
111 152 115 158 110 156

Ao aplicar aos tratamentos as escalas hedonicas, observou-se que tanto na avaliagao de intengao
de frequéncia de consumo (VFC), quanto na avaliacio da aceitacao pelo paladar (VPS), a amostra
preferida pelo somatério dos pontos atribuidos pelos avaliadores foi o composto da mistura de suco de

abacaxi com laranja, como mostram na Tabelas 3.

Tabela 3. Pontuacdo da intenc¢ao de consumo quanto a frequéncia e ao sabor (Sao Luis-MA, 2019).
Fonte: os autores.

Intengao de Frequéncia de Consumo

Descri¢do dos sucos Numero do suco Total
Abacaxi + Laranja 346 198
Abacaxi + Acerola 364 190

Abacaxi + Uva 348 162
Intengao de sabor pelo consumo

Descrig¢ao dos sucos Numero do suco Total
Abacaxi + Laranja 346 273
Abacaxi + Acerola 364 269

Abacaxi + Uva 348 243

Quanto a preferéncia geral pela escolha dos consumidores, constatou-se a avaliagao pelas escalas

hedonicas, e refere-se ao composto do suco de abacaxi com laranja, como mostra na tabela abaixo.

Tabela 4. Percentual da preferéncia geral dos consumidores para as diferentes misturas de sucos (Sao
Luis-MA, 2019). Fonte: os autores.

Descrigdo dos sucos Numero do suco Votos Preferéncia
Abacaxi + Laranja 346 20 55,56%
Abacaxi + Acerola 364 10 27,78%

Abacaxi + Uva 348 6 16,67%

132



Estudos Aplicados a Andlise Sensorial de Alimentos

CONCLUSAO

Constatou-se que, ocorreu uma maior preferéncia do consumidor pelo suco composto de
abacaxi com laranja, devido a nota da avaliacio da escala hedonica, mas também pela escolha direta.
Pode-se perceber que, qualquer uma das misturas dos sucos colocados a prova na analise sensorial
realizada teve boa aceitacao e, em ambas as escalas hedonicas, foram utilizadas o sabor e frequéncia de
consumo, como parametros de escolha e aceitacio. Apos a analise desses indicadores, concluimos que
as trés podem ser utilizadas para consumo humano, tanto como componente de dietas mais saudaveis,
mas também como alimentos funcionais, uma vez que, os valores nutricionais e funcionais das frutas
testadas em composi¢ao proporcionam o equilibrio nutricional, induzindo assim habitos saudaveis de

vida.
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