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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 incrementacao 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 rela¢do 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 ampliagio 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 V

Analise sensorial de sucos mistos de laranja com limao,
cenoura e couve

4. 10.46420/97865883191 85cap5 Admo Ramos Silva Juniot'
Clenya Carla Leandro de Oliveira'

Messias Galvao Abreu!

Tharssila Marlene Brito Freire!”

Ana Karoline Sodré de Medeiros'

INTRODUCAO

O consumidor atual é cada vez mais exigente e informado, sendo o aumento da consciéncia
para os aspetos sensotiais dos géneros alimenticios que compram um beneficio secundario da crescente
preocupagao com a seguranca alimentar (Stone et al., 2012). Acresce que, dada a elevada frequéncia de
consumo e a inevitavel necessidade fisiologica, os bens alimentares ocupam um lugar privilegiado no
que diz respeito a avaliagdo sensoriais (Alvelos, 2002). A relagao entre dieta e efeitos fisiologicos nos
humanos tem gerado 6timas possibilidades para a industria alimenticia promover seus produtos levando
em consideracao a saude dos consumidores. Dessa forma, o desenvolvimento de novos alimentos
funcionais tem como foco principal a composi¢ao nutricional dos produtos, nao somente nas suas
caracteristicas organolépticas (Silva et al., 2010).

Um alimento sensorialmente aceito agrega valor na sua identidade e atende as expectativas do
consumidor que busca muito mais que uma composi¢ao nutritiva adequada. Diante desse cenario, as
industrias de alimentos e bebidas tém encontrado na analise sensorial uma forma estratégica para atingir
o seu mercado. Ha uma enorme diversidade de frutas na flora brasileira que pouco a pouco vem sendo
estudada e apresentam grande qualidade sensorial, com uma boa qualidade nutricional (Fernandes,
2018). Uma tendéncia da atualidade com alegados beneficios para a saude que apresentam na sua
composicao mais elementar a jungdao de vegetais e frutas, sio os sucos desintoxicantes (Gongalves et
al., 2015). O desenvolvimento de sucos mistos tem a finalidade de melhorar as caracteristicas fisico-
quimicas e sensoriais dos componentes isolados (Branco et al., 2007). Por exemplo, a incorporagao de
cenoura ao suco de laranja, agrega valor nutricional ao produto, ja que a laranja tem elevado contetdo
de acido ascorbico e compostos fendlicos (Stinco et al., 2015). Por outro lado, a cenoura com alto nivel

de carotenos, que sao precursores de vitamina A, além de contribuir para o aumento do teor de

1 Universidade Estadual do Maranhio, CEP: 65055-310, Maranhio, Sio Lufs, Brasil.
* Autor(a) cortespondente: Tharssilambf@gmail.com
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antioxidantes, também aumenta o teor de fibras, cor e consisténcia do produto (Rivas et al., 2000;
Torregrosa et al., 2000). E com esses tipos de “blends” é possivel ter produtos com alto valor nutritivo,
permitindo a obteng¢ao de novos sabores, cor, textura, além de soma de componentes nutricionais (Raza
et al., 2014).

A analise sensorial é definida pela Associa¢ao Brasileira de Normas Técnicas (1993) como a
disciplina cientifica usada para evocar, medir, analisar e interpretar reagoes das caracteristicas dos
alimentos e materiais como sao percebidas pelos sentidos da visao, olfato, gosto, tato e audi¢ao. Fica
assim perceptivel a sua natureza multidisciplinar, englobando areas como a psicologia experimental,
social, comportamental e fisiologica, a estatistica, a economia doméstica e o marketing (Stone et al.,
2012). Num programa de analise sensorial, o principal objetivo deve ser entender a importancia das
caracteristicas sensoriais e o papel que desempenham na aceitacio do consumidor (Nogueira, 2011).

A Analise Sensorial pode auxiliar, de forma direta ou indireta, as empresas do setor alimentar
num vasto leque de atividades, entre as quais, monitorizacio da concorréncia, desenvolvimento,
melhoramento e reformulacao de produtos, determinacio da vida util, controle de qualidade,
aceitabilidade pelos consumidores. Os produtos desintoxicantes, denominados “Detox” estao sendo
muito consumidos pela populagio, que esta cada vez mais preocupada com questdes nutricionais,
entretanto escassos sao os trabalhos relacionados ao desenvolvimento e aceitagao destes produtos (Rosa
et al,, 2010).

Nessa perspectiva, torna-se claro que a informagao sensorial do produto é uma parte integrante
da estratégia de neg6cio/marketing do produto e da prépria marca. Portanto, o objetivo principal deste
trabalho ¢é avaliar sucos de laranja e limao, laranja e cenoura e laranja e couve, e a partir disso
compreender quais sensagoes e percepgoes o produto podera despertar no consumidor e de que

maneira eles podem ser potencializados para proporcionar uma experiéncia prazerosa.

MATERIAL E METODOS

A avaliacio foi realizada em julho de 2019 no bairro Cohatrac IV, localizado na cidade de Sao
Lufs, MA. O experimento consistiu em produzir trés tipos de suco de laranja. O primeiro suco
constituido de laranja e cenoura feito com 2 xicaras de cha de suco de laranja, 1 xicara de cha de cenoura
em pequenos cortes e 2 xfcara de agua gelada. Primeiramente, as laranjas foram espremidas, o suco
formado foi adicionado ao liquidificador juntamente com a cenoura e posteriormente batido, coado e
adogado a gosto. O segundo suco constituido com laranja e limao foi elaborado com 2 xicaras de suco
de laranja e 2 xicaras de limao espremidos, coados e adogados a gosto. O terceiro e ultimo suco foi feito
com laranja e couve utilizando-se 2 laranjas e 2 folhas de couve, no qual essas folhas foram higienizadas,

cortadas grosseiramente, mantendo os talos. A laranja foi descascada e cortada em pedagos, sem
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semente e batidas no liquidificador com 1 litro de 4gua gelada. Apos essa etapa, a mistura foi coada e
adogada a gosto. A pesquisa teve a participagao de 30 entrevistados tanto do sexo feminino e masculino
e a compilacao dos dados foi realizada no Excel. Foram realizados testes descritivos, como o nome
sugere, sio testes que procuram definir as caractetisticas do produto (sabor, odor, textura e cor) de

maneira precisa quanto a intensidade para posterior aceitagao ou nao do produto.

RESULTADOS E DISCUSSAO
A pesquisa foi realizada no municipio de Sao Luis, Maranhao. Dentre os 30 entrevistados, houve
predominio do sexo feminino com 17 representantes, tendo no publico masculino apenas 13 individuos

conforme Figura 1.

17

Figura 1. Total de entrevistados (Sao Luis-MA, 2019). Fonte: os autores.

Os entrevistados nesta pesquisa mostraram-se entender o que representava analise sensorial,
abrangendo 19 respostas positivas quanto ao entendimento do tema e os outros 11 nio souberam o

que significava, como mostra a Figura 2.

19

SIM NAO

Figura 2. Quantidade de entrevistados que souberam responder o que ¢é analise sensorial (Sao Luis-
MA, 2019). Fonte: os autores.
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Na Figura 3 estao expressos os comentarios realizados pelos provadores durante a analise
sensorial do suco de laranja e limao e observa-se que mais de 50% dos entrevistados, muitos deles ja
utilizam esse produto em seu cotidiano, tornando um habito alimenticio, entdo o resultado foi
satisfatorio. Varios entrevistados comentaram que o suco apresentava uma acidez agradavel. De acordo
com Torre et al. (2003), em trabalho realizado com suco de laranja pasteurizado minimamente
processado, a aceitacdo desse tipo de suco foi acima de 40%. E em relagao ao suco de limao, ha uma

escassez de estudos voltados para a analise sensorial na literatura.

16
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Figura 3. Avaliacdo dos entrevistados em relagio a aceitagao do suco de laranja e limao (Sdo Luis-MA,
2019). Fonte: os autores.

Por outro lado, quando se trata da aceitagao do suco de laranja e cenoura (Figura 4), mais da
metade dos entrevistados disseram que nunca tomariam o suco por nao terem se familiarizado com o
sabor. Branco et al. (2007) mostra em seu trabalho que o principal fator para a aceitabilidade do produto
¢ o teor de cenoura, ja que a concentrag¢ao final de sélidos solaveis, do “blend” concentrado, teve pouca
influéncia. Vale lembrar que a cenoura e a laranja possuem diversos beneficios, desde a prevengao de
gripes além de diminuir niveis de colesterol com a ajuda da cenoura.

A incorporagao de cenoura ao suco de laranja agregara valor nutricional ao produto, ja que a
laranja tem elevado contetdo de vitamina C, e a cenoura, alto nivel de carotenos, além de contribuir
para o aumento do teor de fibras, cor e consisténcia do produto. O produto obtido podera ser uma
nova forma para inser¢ao dessas vitaminas na dieta alimentar, como também um estimulo para o

aumento do consumo de suco de laranja concentrado (Branco et al, 2007).
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Figura 4. Avaliacao dos entrevistados em relacdo a aceitagao do suco de laranja e cenoura (Sao Luis-
MA, 2019). Fonte: os autores.

Devido a ampla procura por novos sabores, o desenvolvimento de misturas vem se
impulsionando progressivamente. Além de oferecer uma diversidade de produtos, os sucos mistos
apresentam como vantagem o aumento no valor nutricional, agregando propriedades antioxidantes e
eliminadoras de substancias nocivas, tais como radicais livres e oxidantes, ao organismo humano
(Mattietto et al., 2009).

Dentre estes produtos existe o suco de laranja e couve, que na literatura cientifica ainda carece
de dados em relagdo as suas propriedades fisicas e quimicas. No entanto, a adi¢do da couve podera
agregar valor nutricional ao produto uma vez que a laranja possui alto teor de vitamina C e a couve alto
nivel de calcio, podendo este ser um novo modo de inserir nutrientes em uma dieta, além de incentivar
o consumo de sucos mistos e/ou funcionais (Branco et al., 2007).

Nesta perspectiva, o suco de laranja e couve, para boa parte dos entrevistados houve negagao,
onde 14 responderam que nunca tomariam, enquanto apenas 7 afirmaram tomar frequentemente apos
provar (Figura 5). A laranja juntamente com a couve tem um 6timo poder antioxidante e ajuda também
no funcionamento do intestino. Murakami (2020) verificou em seus resultados que no teste de aceitagao
e inten¢ao de compra, quanto maior o teor de couve acrescido ao suco de laranja, menor foi a aceitagao

do suco. E que as pessoas que ja gostavam da couve em si aprovaram a adi¢iao no suco.
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FREQUENTEMENTE NUNCA SEMPRE MUITO RARAMENTE

Figura 5. Avaliacio dos entrevistados em relacio ao suco de laranja e limao (Sao Lufs-MA, 2019).
Fonte: os autores.

CONCLUSAO

Portanto, durante o experimento foi possivel perceber que a maior aceitacao ao paladar pelo
consumidor esta associada ao suco de laranja e limao, no qual tomariam frequentemente, porém houve
resisténcia quando se trata do suco de laranja com cenoura, e laranja e couve, onde a maioria dos
entrevistados disseram que nunca tomariam o suco por nio ter gosto agradavel ao paladar, mesmo
sabendo dos beneficios que ambos possuem. Diante disso, percebe-se que o aspecto sensorial que mais

se destacou foi o sabor, utilizado para avaliar as caracteristicas, atributos e aceitacao do produto.
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