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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 VI

Analise sensorial de bebidas mistas de limao (Citrus
latifolia Tanaka)

g 10.46420/9786588319185¢cap6 Alex Lalas Silva da Silva'
Aurian Reis da Silva'

Avelina Santos Silva'

Richardson Lima Paz'

Samantha Santos Vieira'

INTRODUCAO

A busca por um estilo de vida saudavel tem proporcionado diversas mudangas na composi¢ao
de produtos alimenticios em geral. Com isso, as varias vertentes desta inddstria buscaram se enquadrar
nas novas tendéncias, com intuito de atender a demanda do publico alvo. Outro fator que colabora
nesta mudancga ¢ o interesse em alimentos funcionais, cujo os aspectos nutricionais e terapéuticos
promovem a prevencao e controle de doengas.

Inserir os alimentos funcionais na alimentacio ¢ uma opg¢ao extremamente interessante do
ponto de vista nutricional, pois apresentam na sua composi¢ao, vitaminas essenciais, fibras, antioxidantes
e sais minerais, ou seja, tudo o que é necessario para o pleno funcionamento do organismo humano (Kelen,
et al. 2015).

Uma importante fonte de informagao sobre alimentos funcionais é a medicina popular, onde ha
uma gama de informagdes sobre os beneficios de determinadas frutas, legumes, ervas e condimentos para a
saude humana, e geralmente comegaram a ser cultivados por povos tradicionais, que fizeram os repasses
desses conhecimentos entre geragoes. O limao é um claro exemplo de alimento funcional difundido no
senso comum, pois além dos preparos alimenticios comuns, o suco dessa fruta é constantemente utilizado
tanto para fins medicinais. (Pedrosa et al., 2012; Gongalves et al., 2020).

Dentro dos nichos existentes na industria alimenticia, o mercado de bebidas tem um grande
potencial para a aplicacio das mudangcas exigidas para a elaboragao de produtos mais naturais e
saudaveis, ja que sio de consumo geral e pratico. Além disso, suas formas de preparo sio faceis e
rapidas, e conseguem manter uma qualidade sensorial de “recém preparado”, o que torna o produto

mais atraente para os publico alvo (Branco et al., 2007).

1 Universidade Estadual do Maranhio, CEP: 65055-310, Maranhio, Sio Lufs, Brasil.
* Autor(a) cortespondente: alssxp@gmail.com
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Neste contexto, objetivou-se elaborar bebidas mistas formuladas a base de limao combinadas a
outros ingredientes funcionais, a fim de avaliar as caracteristicas sensoriais das formulagdes e a aceitagao

por escala hedonica estruturada em pontos e a intengao de compra dos provadores.

MATERIAL E METODOS

Os ingredientes utilizados para o preparo das bebidas foram adquiridos em um supermercado
localizado no bairro Cidade Operaria, em Sao Luis - MA. Para a produgao das bebidas foram utilizados
18 limoes “Tahiti”, em um bom estado de conservacio; 2 magias visualmente sem danos mecanicos ou
por microrganismos; 1 kg acucar; 1 pacote de camomila desidratada (20 g); 1 pacote de canela i natura
(5 g) e 1 pacote de sementes de erva doce (20 g). Para pesquisa, foram elaboradas trés formulacoes de

limonada conforme tabela 1.

Tabela 1. Descricao da formulagao e ingredientes utilizados (Sao Luis-MA, 2019).

Formulagao Ingredientes
A Limonada
B Limonada + Maca + Canela
C Limonada + Erva Doce + Camomila

Na formulagao A, utilizou- se como base 6 unidades de limao Tahiti juntamente com 1,5 1 de
agua; 60 g de aguicar; 30 ml de leite condensado e 15 ml de creme de leite. Na formulagiao B, houve
adi¢ao de 2 macas em cubos e sem casca e 1 xicara de cha (240 ml) de uma infusdo feita com canela.
Na formulacao C foi adicionada a limonada uma xicara de cha de infusio de erva-doce e uma xicara de
cha de infusao de camomila.

Posteriormente, realizou-se a degustacao para verificar qual das formulagdes teria uma maior
aceitabilidade. Antes da manipulagao das frutas, foram realizadas lavagens em seguida um perfodo de
descanso para a sua utilizagao adequada. Para a realizagdo da analise sensorial foi utilizado aplicagao de
questionarios constando as informagoes necessarias para proceder a avaliagao das bebidas ofertadas. O
teste de aceitagao foi realizado com 30 participantes, os dados obtidos foram analisados e transformados

em graficos para melhor compreensio.

RESULTADOS E DISCUSSAO
As amostras elaboradas foram submetidas a analise sensorial por 30 avaliadores, onde observou-
se percentual de 51,6% dos entrevistados foi formado por mulheres tornando-se superior ao publico

formado por homens (48,4%) conforme demonstrado na Figura 1.
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Homens
48% Mulheres

52%

Figura 1. Percentual do publico de homens e mulheres que participaram da analise sensorial das bebidas
mistas de limao (2019, Sao Luis-MA) Fonte: os autores.

Antes de proceder com a aplica¢ao dos questionarios relacionados a degustacao das amostras
dispostas, perguntou-se aos colaboradores se tinham conhecimento do que era uma analise sensorial, a
fim de melhorar a obtenc¢ao de dados e realizar os procedimentos de maneira correta e eficaz.

Dos 31 entrevistados, mais da metade possuia algum conhecimento sobre anilise sensorial, ou
pelo menos tinha uma vaga ideia, o que facilitou bastante a aplicacao do teste. Ja para a outra parte dos
entrevistados, que nio possufam nenhuma informagdao sobre a analise sensorial, explicou-se
detalhadamente o que era e para que servia esse experimento, em seguida, procedeu-se a aplicagdao da
degustaciao das amostras e preenchimento do questionario. A relacdo entre os alunos que reconheciam

o que era uma analise sensorial e os que nao sabiam do que se tratava pode ser observada na Figura 2.

Sim
55%

Nao
45%

Figura 2. Percentual dos entrevistados com conhecimento do tema “analise sensorial” submetidos a
degustacdo das bebidas mistas de limao (2019, Sdo Lufs-MA) Fonte: os autores.
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Os consumidores puderam degustar as amostras em baterias, ou seja, uma amostra era
experimentada e, consequentemente, sua nota era atribuida ao questionario fornecido. A primeira
pergunta do questionario foi em relacdo a aceitabilidade das bebidas mistas de limao, onde constava
nove avaliacGes numa escala crescente de aceitacao.

Em relagio ao primeiro questionamento, pode-se observar que a amostra A (Limonada comum)
teve uma alta aceitabilidade, tendo em vista que a maioria das pessoas ja a consomem comumente, €
que uma baixa porcentagem dos consumidores se manteve indiferente e/ou desgostou da formulagio
utilizada. Estes resultados corroboram com o que Veras et al. (2013) relatam em sua pesquisa, que houve

maior aceitabilidade de sucos citricos (laranja, limao, tangerina e associados) pela populagao amostrada.

N W W
U o un

PORCENTAGEM (%)
_ N
Ul O

[EEN
o U1 O
_——
—_—
—
I
—

1 2 3 4 5 6 7 8 9
AVALIACOES
Limonada Comum Limonada + Magd + Canela Limonada + Erva doce + Camomila

Figura 3. Percentual da aceitagao das trés amostras de bebida mista de limao pelos alunos do curso de
Agronomia da Universidade Estadual do Maranhdo, campus Paulo VI. Designa¢ao dos rétulos: (1)
Desgostei extremamente; (2) Desgostei moderadamente; (3) Desgostei regularmente; (4) Desgostei
ligeiramente; (5) Nao gostei nem desgostei; (6) Gostei ligeiramente (7) Gostei regularmente; (8) Gostei
moderadamente; (9) Gostei extremamente. Fonte: os autores.

Nas amostras B (Limonada com magca e canela) e C (Limonada com erva-doce e camomila),
tem-se que uma parte consideravel das pessoas amostradas para este experimento que optaram pela
bebida mista com erva-doce e camomila na sua composicao, o que pode estar relacionado com o sabor
leve dessas duas especiarias (Nakamura et al., 2013). Em contrapartida, a bebida com canela nio
apresentou boas avaliagdes, o que pode estar relacionado ao fato do sabor forte que esta especiaria
apresenta, ja que a maioria dos consumidores comentou sobre o sabor marcante da mesma presente na
amostra B (Barros et al., 2019).

A segunda pergunta do questionario se relacionava com as inten¢ées de consumo dos
participantes em relagdo as trés amostras dispostas, ou seja, a frequéncia que estes estariam dispostos a

consumir as bebidas formuladas. Para isso, elaborou-se uma escala de intencdo de consumo com sete
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pontos, onde o primeiro representava o nao consumo da bebida e o ultimo indicava o consumo
frequente da bebida (Figura 4).

Nota-se que a maioria dos amostrados faria consumo ocasional das bebidas, o que esta
relacionado com os dados obtidos com a aceitabilidade do produto, também houve uma boa parte dos
consumidores que relatou que apesar de terem gostado da bebida, nao a consumiriam frequentemente,
pois o sabor, mesmo sendo agradavel, nao fazia parte do seu cotidiano, e para que as bebidas fossem

consumidas frequentemente, os mesmos deveriam adaptar-se.

50,0
40,0
30,0
20,0
e [ [ [
0,0 s
1 2 3 4 5 6 7
AVALIACOES**

PORCENTAGEM (%)

Limonada Comum Limonada + Maga + Canela Limonada + Erva doce + Camomila

Figura 4. Percentual da inten¢ao de consumo das trés amostras de bebida mista de limao pelos alunos
do curso de Agronomia da Universidade Estadual do Maranhao, campus Paulo VI. Designacao dos
rotulos: (1) Nao consumiria; (2) Consumiria muito raramente; (3) Consumiria raramente; (4) Consumiria
ocasionalmente; (5) Consumiria com frequéncia; (6) Consumiria com muita frequéncia; (7) Consumiria
sempre.Fonte: os autores.

Verificou-se que o maior indice de rejeicdo encontrado entres as trés amostras ofertadas aos
avaliadores foi a limonada com mag¢a e canela, enquanto a limonada erva-doce e camomila mostrou um
bom resultado de inten¢ao de consumo, assim como a limonada tradicional. A inten¢ao de consumo
observada dentre as amostras pode estar relacionada com a quantidade e propor¢ao dos ingredientes

utilizados para a elaboracdo das bebidas mistas, indicando que estas podem ser aprimoradas.

CONCLUSAO

Dentre as bebidas mistas utilizadas neste experimento, a maior aprovagao foi da limonada
comum, pois esta ja esta presente no cotidiano da maioria das pessoas. Porém, tem-se que a amostra C,
composta por limonada acrescida de erva-doce e camomila foi a bebida que se destacou em relagao a

outra composi¢ao, tornando-a assim, passivel de aprimoramento e posterior comercializagao.
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Ciéncia e Tecnologia de Alimentos ¢é

uma area que envolve o conhecimento

das caracteristicas fisicas, quimicas e
nutricionais dos alimentos. Uma alternativa que vem
ganhando espa¢o ao longo dos udltimos anos ¢ o
aproveitamento integral de residuos nao utilizados
de frutas e hortalicas, reduzindo os custos das
preparacoes 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 analise
sensorial é 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 sdo executadas por
individuos, ¢ importante um rigoroso preparo das
amostras testadas. A utilizacdo integral dos
alimentos possibilita a incrementagdo a culinaria
diaria, com a criacio de novas receitas como

sobremesas e sucos.
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