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APRESENTACAO

O e-book Inovacédo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos — Vol 1, 2 e 3, traz um
olhar integrado da Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. A presente obra é composta
por 86 artigos cientificos que abordam assuntos de extrema importancia relacionados
as inovacoes na area de Ciéncia e Tecnologia de alimentos.

No volume 1 o leitor ira encontrar 28 artigos com assuntos que abordam a
inovacé&o no desenvolvimento de novos produtos como sucos, cerveja, paes, nibs,
doce de leite, produtos desenvolvidos a partir de residuos, entre outros. O volume
2 é composto por 34 artigos desenvolvidos a partir de analises fisico-quimicas,
sensoriais, microbiolégicas de produtos, os quais tratam de diversos temas
importantes para a comunidade cientifica. Ja o volume 3, é composto por 24 artigos
cientificos que expdem temas como biotecnologia, nutricdo e revisdes bibliograficas
sobre toxinfecgdes alimentares, probidticos em produtos carneos, entre outros.

Diante da importancia em discutir as inovagcdes na Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos, os artigos relacionados neste e-book (Vol. 1, 2 e 3) visam disseminar o
conhecimento e promover reflexdes sobre os temas. Por fim, desejamos a todos
uma excelente leitura!

Vanessa Bordin Viera
Natiéli Piovesan



SUMARIO

(03X = 1 U] 1 15 TR 1

APLICACAO DE DIFERENTES METODOS E USO DE AGENTES DE CRESCIMENTO SOBRE A
ESTRUTURA DE BROWNIES

Adriana de Oliveira Lyra

Leonardo Pereira de Siqueira

Luciana Leite de Andrade Lima

Ana Carolina dos Santos Costa

Amanda de Morais Oliveira Siqueira

DOI 10.22533/at.ed.0001909101

(07X = 1 W U 1 o 1 2R 13

APROVEITAMENTO DE COPRODUTO DO SUCO DE BETERRABA NA ELABORAGAO DE DOCES
CREMOSOS (CONVENCIONAL E REDUZIDO VALOR CALORICO)

Andressa Carolina Jacques
Josiane Freitas Chim

Rosane da Silva Rodrigues
Mirian Ribeiro Galvdo Machado
Eliane Lemke Figueiredo
Guilherme da Silva Menegazzi

DOI 10.22533/at.ed.0001909102

(03X =] 1 U] 1 1< J 25

AVALIACAO FiSICO-QUIMICA E SENSORIAL DE PAES COM DIFERENTES PROPORCOES DE
FARINHA DE BAGACO DE CANA-DE-ACUCAR COMO FONTE DE FIBRA

Mauricio Rigo

Luiz Fernando Carli

José Raniere Mazile Vidal Bezerra
Angela Moraes Teixeira

DOI 10.22533/at.ed.0001909103

(03X =] 1 U] o 1 SR 37

BEBIDA ALCOOLICA DE MEL DE CACAU FERMENTAPA POR LEVEDURA Saccharomyces
cerevisiae: TECNOLOGIA DE APROVEITAMENTO DE RESIDUO ALIMENTICIO

Karina Teixeira Magalh&des-Guedes

Paula Bacelar Leite

Talita Andrade da Anunciacéo

Alaise Gil Guimaraes

Janice Izabel Druzian

DOI 10.22533/at.ed.0001909104

(07X = 1 W U 1 o 1 J RS 46

CARACTERIZAQAO E AVALIAQAO DA ADIQAO DE CASCA DE UVA EM CEREAL MATINAL
EXTRUSADO

Denise de Moraes Batista da Silva

Carla Adriana Ferrari Artilha

Luciana Alves da Silva Tavone

Tamires Barlati Vieira da Silva

Thaysa Fernandes Moya Moreira

Maiara Pereira Mendes

Grasiele Scaramal Madrona

DOI 10.22533/at.ed.0001909105




(07X = 1 U o X SRR 58

CARACTERIZACAO QUIMICA QO OLEO ESSENCIAL DA ERVA CIDREIRA (LIPPIA ALBA Mill.)
OBTIDO POR HIDRODESTILACAO

Marcilene Paiva da Silva

Vania Maria Borges Cunha

Eloisa Helena de Aguiar Andrade

Raul Nunes de Carvalho Junior

DOI 10.22533/at.ed.0001909106

(03X =] 1 U] 1 Ry 2 65

CARACTERIZACAO SENSORIAL E FiSICO-QUIMICA DE SUCOS MISTOS DE FRUTAS
TROPICAIS

Emanuele Araujo dos Anjos

Larissa Mendes da Silva

Pedro Paulo Lordelo Guimaraes Tavares

Renata Quartieri Nascimento

Maria Eugénia de Oliveira Mamede

DOI 10.22533/at.ed.0001909107

(03X =] 1 U] W o X TR 75

COMPORTAMENTO REOLOGICO DOASUCO VERDE NA PRESENCA DO YIBIO E A MUCILAGEM
DE CHIA LIOFILIZADA (SALVIA HISPANICA)

Jully Lacerda Fraga

Adejanildo Silva Pereira

Kelly Alencar Silva

Priscilla Filomena Fonseca Amaral

DOI 10.22533/at.ed.0001909108

(07X = 1 W U o X TR 82

DESENVOLVIMENTO DE EMBALAGEM ATIVA PARA QUEIJO MINAS FRESCAL

Maria Aparecida Senra Rezende
Cleuber Antonio de S& Silva
Daniela Cristina Faria Vieira
Eliane de Castro Silva

Diego Rodrigo Silva

DOI 10.22533/at.ed.0001909109

(03X = 1 U] o 15 o 89

DESENVOLVIMENTO DE FORMULAQOES DE BOLOS SEM GLUTEN SABOR CHOCOLATE
UTILIZANDO DIFERENTES PROPORCOES DE FARINHA DE SORGO

Thaynan Cruvinel Maciel Toledo

Fernanda Barbosa Borges Jardim

Elisa Norberto Ferreira Santos

Luciene Lacerda Costa

Daniela Peres Miguel

DOI 10.22533/at.ed.00019091010




(03X = 1 U o 15 s TSRS 100

DESENVOLVIMENTO DE PAO DE FORMA ELABORADO COM RESIDUO DO EXTRATO DE
INHAME (Dioscorea spp)

Maria Hellena Reis da Costa

Antonio Marques dos Santos

Laryssa Gabrielle Pires Lemos

Nathalia Cavalcanti dos Santos

Caio Monteiro Verissimo

Leonardo Pereira de Siqueira

Ana Carolina dos Santos Costa

DOI 10.22533/at.ed.00019091011

(03X =] 1 U] o 15 - 110

DESENVOLVIMENTO DE UM PRODUTO TIPO “NUGGETS” A BASE DE COUVE

Ana Clara Nascimento Antunes
Suslin Raatz Thiel

Taiane Mota Camargo

Mirian Ribeiro Galvdo Machado
Rosane da Silva Rodrigues

DOI 10.22533/at.ed.00019091012

(03X =] 1 U W o I SRR 121

DESENVOLVIMENTO DO FERMENTADO ALCOOLICO DO FRUTO GOIABA BRANCA (Psidium
guajava) cv. Kumagai — Myrtaceae

Angela Maria Batista

Edson José Fragiorge

Pedro Henrique Ferreira Tomé

DOI 10.22533/at.ed.00019091013

(03X = 1 U o 1 1 SRR 133

DESENVOLVIMENTO E AVALIAQAO DA PREFERENCIA DE BARRA DE CEREAL FORMULADA
COM BARU E CHIA

Dayane Sandri Stellato

Débora Cristina Pastro

Patricia Aparecida Testa

Aline Silva Pietro

Marcia Helena Scabora

DOI 10.22533/at.ed.00019091014

(03X =] 1 U] o 15 13 139

DESENVOLVIMENTO, ANALISE FiSICO-QUIMICA E SENSORIAL DE PAO DE QUEINO
ENRIQUECIDO COM SETE GRAOS

Vinicius Lopes Lessa

Christiano Vieira Pires

Maria Clara Coutinho Macedo

Aline Cristina Arruda Goncalves

Washington Azevédo da Silva

DOI 10.22533/at.ed.00019091015




(03X = 1 U o 15 [ SRR 150

ELABORACAO DE NIBS USANDO AMENDOAS DE CACAU JACARE (Herrania mariae Mart. Decne.
ex Goudot)

Marlia Barbosa Pires

Adrielle Vitéria dos Santos Manfredo

Hevelyn kamila Portal Lima

DOI 10.22533/at.ed.00019091016

(03X =] 1 U] 1o 15 250 160

ELABORAGAO E CARACTERERIZACAO DE NECTAR DE MARACUJA ADICIONADO DE SORO
DE LEITE E FRUTOOLIGOSSACARIDEO
Auriana de Assis Regis
Pahlevi Augusto de Sousa
Hirllen Nara Bessa Rodrigues Beserra
Ariosvana Fernandes Lima
Denise Josino Soares
Zulene Lima de Oliveira
Antonio Belfort Dantas Cavalcante
Renata Chastinet Braga
Elisabeth Mariano Batista

DOI 10.22533/at.ed.00019091017

(03X =] 1 U] W I - SRR 172

ENRIQUECIMENTO DE PAO TIPO AUSTRALIANO COM FARINHA DE MALTE

Adriana Crispim de Freitas
lago Hudson da Silva Souza
Maria Rita Fidelis da Costa
Juliete Pedreira Nogueira
Marinuzia Silva Barbosa

DOI 10.22533/at.ed.00019091018

(03X = 1 U o 15 [ SRR 179

INFLUENCIA DA COR E DO ODOR NA DISCRIMINAGCAO DO SABOR DE UM PRODUTO

Tiago Sartorelli Prato
Mariana Goées do Nascimento

DOI 10.22533/at.ed.00019091019

(03X =] 1 U] 1o 1o 187

INIBI(;AQ DO CRESCIMENTO DE Salmonella spp. E Escherichia Coli EM UVAS POS-COLHEITA
A'!'RAVES DO USO DE COBERTURA COMESTIVEL DE NANOPARTICULAS DE QUITOSANA
FUNGICA

Natalia Ferrao Castelo Branco Melo

José Henrique da Costa Tavares Filho

Fernanda Luizy Aguiar da Silva

Miguel Angel Pelagio Flores

André Galembeck

Téania Lucia Montenegro Stamford

Thatiana Montenegro Stamford-Arnaud

Thayza Christina Montenegro Stamford

DOI 10.22533/at.ed.00019091020




(03X = 1 U] o 10 IO SRR 200

MICROENCAPSULAQAO POR LIOFILIZAQAO DE CAROTENOIDES PRODUZIDOS POR Phaffia
rhodozyma UTILIZANDO GOMA XANTANA COMO AGENTE ENCAPSULANTE

Michelle Barboza Nogueira

Janaina Fernandes de Medeiros Burkert

DOI 10.22533/at.ed.00019091021

(03X =] 1 U] 1o 102 209

OBTENGCAO DE SORO DE LEITE EM PO PELO PROCESSO FOAM-MAT DRYING

Robson Rogério Pessoa Coelho
Ana Paula Costa Céamara

Joana D’arc Paz de Matos
Samara Monique da Silva Oliveira
Tiago José da Silva Coelho
Solange de Sousa

DOI 10.22533/at.ed.00019091022

(03X =] 1 W U] W o T X SRR 216

OBTENCAO DE UM ISOLADO PROTEICO EXTRAIDO DE SUBPRODUTOS DE PESCADA
AMARELA (Cynoscion acoupa)

Marlia Barbosa Pires

Fernanda de Sousa Magno

José Leandro Leal de Araujo

DOI 10.22533/at.ed.00019091023

(03X = 1 U o 10 SRR 228

OTIMIZAQAO DA DESIDRATACAOﬂOSMOTICA E CINETICA DE SECAGEM DE CUBIU (Solanun
sessiliflorum Dunal) PARA OBTENCAO DE CHIPS

Luciana Alves da Silva Tavone

Suelen Siqueira dos Santos

Aroldo Arévalo Pinedo

Carlos Alberto Baca Maldonado

William Renzo Cortez-Vega

Sandriane Pizato

Rosalinda Arévalo Pinedo

DOI 10.22533/at.ed.00019091024

(03X =] 1 U] o 13 237

PRODU(}AO E CABACTERIZA(;AO DE CERVEJAS TIPO WITBIER A PARTIR DE MALTE DE
TRIGO E TRIGO NAO MALTADO

Adriana Crispim de Freitas

Francielle Sousa Oliveira

Paulo Roberto Barros Gomes

Virlane Kelly Lima Hunaldo

Maria Alves Fontenele

DOI 10.22533/at.ed.00019091025




CAPITULOD 26 ..eoeeeeeeeeeeeeeeeeteeeessesssmeesessssessssnsssesssssssssnsesnssssesssesnsssnessnesssssnsesnsens 247

PRODUCAO SUSTENTAVEL DE DOCE DE LEITE UTILIZANDO LACTOSSORO NO INSTITUTO
FEDERAL FLUMINENSE - CAMPUS BOM JESUS DO ITABAPOANA-RJ

José Carlos Lazarine de Aquino

Jorge Ubirajara Dias Boechat

Cassiano Oliveira da Silva

Maria Ivone Martins Jacintho Barbosa

Wesley Barcellos da Silva

DOI 10.22533/at.ed.00019091026

(03X =] 1 U] 1o 1y A5 253

REAPROVEITAMENTO DE RESIDUO DE ABACAXI PARA A PRODU(}AO DE BISCOITO TIPO
COOKIE INCORPORADO COM FARINHA DE COCO
Jéssica Barrionuevo Ressutte
Jodo Pedro de Sanches Pinheiro
Jéssica Maria Ferreira de Almeida-Couto
Caroline Zanon Belluco
Marilia Gimenez Nascimento
lolanda Cristina Cereza Zago
Joice Camila Martins da Costa
Kamila de Cassia Spacki
Mobnica Regina da Silva Scapim

DOI 10.22533/at.ed.00019091027

(03X =] 1 U] W0 1 SRR 263

STUDY OF CELL VIABILITY AND PHYSICAL-CHEMICAL CHARACTERISTICS OF PROBIOTIC
JUICE FROM CASHEW AND TANGERINE
Maria Thereza Carlos Fernandes

Fernanda Silva Farinazzo
Carolina Saori Ishii Mauro
Juliana Morilha Basso

Leticia Juliani Valente

Adriana Aparecida Bosso Tomal
Alessandra Bosso

Camilla de Andrade Pacheco
Sandra Garcia

DOI 10.22533/at.ed.00019091028

SOBRE AS ORGANIZADORAS.........ccootmmtminnrnsnsmssssssss s sssssssssssssasssssssasssanas 273

INDICE REMISSIVO ... eeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeseseseesssssssssssssssnsssnssssssssesnsssnsssnssssesnsssnsssnnsnes 274




CAPITULO 7

CARACTERIZACAO SENSORIAL E FiSICO-QUIMICA
DE SUCOS MISTOS DE FRUTAS TROPICAIS

Emanuele Araujo dos Anjos
Universidade Federal da Bahia, Faculdade
de Farmacia, Departamento de Analises
Bromatoldgicas.

Larissa Mendes da Silva

Universidade Federal da Bahia, Faculdade
de Farmacia, Departamento de Analises
Bromatolégicas.

Pedro Paulo Lordelo Guimaraes Tavares
Universidade Federal da Bahia, Faculdade de
Farmacia, Programa de P6s-Graduacédo em
Ciéncia de Alimentos.

Renata Quartieri Nascimento

Universidade Federal da Bahia (UFBA), Instituto
de Ciéncias da Saude, Programa de Pos-
Graduacéo em Biotecnologia-Renorbio, Salvador,
Bahia, Brasil.

Maria Eugénia de Oliveira Mamede
Universidade Federal da Bahia, Faculdade de
Farmécia, Programa de P6s-Graduacédo em
Ciéncia de Alimentos.

RESUMO: O consumo de sucos de frutas
tem aumentado nos ultimos anos, motivado,
sobretudo, por uma nova Vvisdo dos
consumidores na escolha de bebidas de sabores
diferenciados, mas com qualidade nutricional. O
umbu e manga séo frutas tipicamente brasileiras
muito consumidas, além de ricas em vitaminas
e nutrientes. Este trabalho teve como obijetivo
elaborar novos sabores de sucos utilizando

Inovacdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

polpas comerciais de manga e umbu. Foram
elaboradas duas formula¢des de sucos mistos
de manga e umbu. Realizou-se analises de
pH, cor, sélidos soluveis, acidez e viscosidade,
assim como teste de aceitagcdo sensorial com
60 consumidores e Analise Descritiva por
Ordenacéo (ADO) com 21 provadores. Tanto
as analises fisico-quimicas como as sensoriais
foram capazes de verificar que as formulagdes
apresentam caracteristicas diferentes entre si.
Com isso, a metodologia de ADO se mostrou
eficaz na discriminacdo das amostras. Os dados
sensoriais estavam em concordancia com a
caracterizagdo fisico-quimica. As amostras
com maior porcentagem de polpa de manga e
acucar foram mais aceitas pelos consumidores
da cidade de Salvador-BA, indicando maior
afinidade com sucos mais doces e com maiores
viscosidades.

PALAVRAS-CHAVE: Aceitacdo, ADO, frutas
tropicais.

11 INTRODUCAO

O mercado brasileiro de sucos e néctares
prontos para beber estd em franca expansao,
acompanhando a tendéncia mundial de
consumo de bebidas saudaveis, convenientes
e saborosas (KUSKOSKI et al., 2006).

O consumo de sucos e néctares de frutas
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tem aumentado nos ultimos anos motivado, principalmente, pela maior consciéncia
dos consumidores sobre a importancia da escolha de alimentos saudaveis para
reducédo do risco de desenvolver doencas e para a melhoria da qualidade de vida
(FARAONI et al., 2012).

A manga (Mangifera indica L.) E uma fruta muito consumida no Brasil e no
mundo, por possuir polpa carnosa, suculenta com sabor e aroma caracteristicos e
apreciados. A forma mais comum de consumo é a fruta in natura, mas ela pode ser
encontrada em outras formas tais como suco integral, polpa congelada, ingrediente
de sorvetes, doces, produtos lacteos e varios outros (AZOUBEL et al., 2010). A
manga é uma fruta nativa da Asia mais precisamente da india, sudeste do continente
asiatico e das ilhas circunvizinhas, sendo um dos melhores e dos mais largamente
aproveitados frutos de origem tropical (SILVA, 1999). Umbu (spondias tuberosa), é
uma fruta nativa, originaria dos chapaddes semi-aridos do nordeste brasileiro. Ela
contém carboidrato, proteina, calcio, ferro, fésforo, vitamina A, B1, B2 e C (CARMO
et al., 2012).

Este trabalho teve como objetivos avaliar, usando os métodos sensoriais de
aceitacao e analise descritiva por ordenacgao, e caracterizar novos sabores de sucos
mistos utilizando polpas de frutas comerciais (manga e umbu) considerando-se a
necessidade de estudos para agregar valor as frutas nativas do nordeste brasileiro
pouco exploradas e com valor nutritivo.

2 | MATERIAIS E METODOS

Os sucos foram elaborados utilizando polpas de frutas comerciais da marca
Santa Rosa. Foram definidas através de ensaios preliminares seis formulagdes
de sucos, em que as concentragcdes de umbu sdo fixas e as de manga variam, e
que foram adicionadas as formulagcées goma xantana (0,08g/100ml) e vitamina C
(0,05g/100ml) (Tabela 1).

A legislacéo brasileira para suco tropical estabelece a quantidade minima de
50% (m/m) de polpa para compor o suco pronto para beber, ressalvado o caso de
fruta com acidez alta ou conteudo de polpa muito elevado ou sabor muito forte que,
neste caso, o conteudo de polpa nao deve ser inferior a 35% (m/m) (BRASIL, 2003).

Sucos Umbu Manga Acucar Agua
S1 15% 15% 3% 67%
S2 15% 20% 3% 62%
S3 15% 25% 6% 54%
S4 15% 30% 6% 49%
S5 15% 35% 10% 40%
S6 15% 40% 10% 35%

Tabela 1. Formulacdes dos sucos mistos de manga e umbu em porcentagem
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Em todas as formulagbes foram adicionados 0,08g/100ml de goma xantana; e 0,05g/100ml de vitamina C.

2.1 Analise Descritiva por Ordenacao

O perfil da analise sensorial foi feito a partir da metodologia de Anélise
Descritiva por Ordenacdo (ADO). A analise descritiva por ordenacgao foi conduzida
conforme Richter et al., (2010) e foi dividida em quatro etapas. A primeira etapa foi
o recrutamento dos avaliadores, sendo recrutadas vinte e uma (21) pessoas por
meio de um questionario, com objetivo informar dados pessoais e socioeconémicos,
averiguar o bom estado de saude, como alergias, diabetes e hipertenséo e a
frequéncia que toma e se gosta de suco de frutas.

Na segunda etapa foram dezoito avaliadores selecionados que fizeram o
levantamento de termos utilizando-se o Método Rede de Kelly (MOSKOWITZ, 1983),
sendo orientados a relacionar similaridades e diferencas entre os grupos de sucos.
Na terceira etapa, reuniram-se os provadores para selecionar os termos levantados,
para deliberar as definicbes para os termos mais indicados. Na ultima etapa, os
avaliadores realizaram o teste de ordenacéo, onde as amostras foram ordenadas de
forma crescente dos atributos: brilho, espuma, coloracdo amarelo claro, coloragcao
amarelo gema, odor doce, odor citrico, aroma de manga, aroma de umbu, viscosidade
visual, viscosidade paladar, gosto doce, gosto amargo, sabor de umbu, sabor de
manga, sabor azedo.

2.2 Teste de Aceitacao

O perfil da analise sensorial foi feito a partir da metodologia de aceitacéo,
método sensorial afetivo, em que avalia 0 quanto um consumidor gosta ou desgosta
de um determinado produto. Para a analise foram recrutados 60 consumidores, em
que cada uma delas avaliou os sucos marcando em uma escala nao estruturada de
10 centimetros delimitada com os termos desgostei muitissimo e gostei muitissimo
em suas extremidades e nem gostei nem desgostei no seu centro. Além disso, foi
questionado também que os consumidores descrevessem o0 que gostaram e o que
desgostaram de cada bebida.

2.3 Analises Fisico-Quimicas

Para a analise de pH utilizou-se o pHmetro, de modelo DM-23, marca Digimed.
A cor foi medida no colorimetro (Konica Minolta/CR-5), utilizando o modo de
transmitancia, para avaliar a luminosidade (L), intensidade de cor (C*) e tonalidade
(h*). Os sélidos soluveis totais foram medidos através da refracao da luz, por leitura
em refratbmetro manual (Atago/ MASTER T) com resultado expresso na escala
°Brix. Para determinar a acidez total (v/v), utilizou-se uma metodologia que se baseia
na titulacado acido-base (Instituto Adolfo Lutz, 2008). Entéo, usou-se uma solu¢ao
padronizada de hidroxido de sédio (NaOH) de M 0,1 e como indicador a fenolftaleina.
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Para viscosidade utilizou-se o viscosimetro (Brookfield viscometer/ DV-I Prime),
utilizando-se como parametros: spindle S63 a 60rpm por 30 segundos.

2.4 Tratamento Estatistico

Realizou-se analise de variancia (ANOVA) e teste de Tukey, utilizando o
programa SAS University Edition versdo 1.7.0_76 para verificar diferencas entre as
amostras a um nivel de significancia de 95% para teste de aceitacdo e para as
analises fisico-quimicas.

Os resultados obtidos da Andlise Descritiva por Ordenacéo foram avaliados
de acordo com Christensen et al. (2006), para 17 pessoas e usando o nivel de
significancia de 5%.

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Analise Descritiva por Ordenacao (ADO)

Os avaliadores néo perceberam diferencas nos sucos S1 e S2 nos seguintes
atributos: brilho, coloracdo amarelo claro, coloragcdo amarelo gema, odor doce,
aroma de manga, viscosidade paladar, sabor umbu, sabor azedo. Nos sucos S3 e
S4 nao houve diferenca nos atributos odor citrico, aroma de umbu, gosto amargo,
sabor manga, sabor azedo. Nos sucos A5 e A6 nao houve diferenga nos atributos
brilho, espuma, coloragédo amarelo claro, coloracdo amarelo gema, odor doce, odor
citrico, aroma de manga, viscosidade visual, viscosidade paladar, gosto doce, gosto
amargo, sabor umbu, sabor manga, sabor azedo.

Atributos Sucos
S1 S2 S3 S4 S5 S6
1 Brilho 57 ¢ 69 ¢ 110¢ 133° 170@ 1752
2 Espuma 1932 169° 122°¢ 99¢ 73°¢ 58 ¢
3 Coloragao amarelo claro 1862 1722 129° 106° 70 ¢ 51¢d
4 Coloragao amarelo gema 4749 63 ¢ 107°¢ 134° 1732 1902
5 Odor doce 48 ¢ 66 ¢ 113¢ 139° 16528 1832
6 Odor citrico 1753 152° 125¢ 111 ¢ 78 ¢ 734
7 Aroma de manga 49¢ 66 ¢ 108¢ 135 1722 1842
8 Aroma de umbu 1932 168> 123°¢ 108°¢ 76¢ 47 ¢
9 Viscosidade visual 44 ¢ 73¢ 102¢ 127° 1752 1932
10 Viscosidade paladar 48¢ 66 ¢ 110¢ 131° 1652 178°?
11 Gosto doce 38°¢ 66¢ 109°¢ 130° 1852 186°
12 Gosto amargo 1942 168> 128°¢ 108°¢ 61 ¢ 54 d
13 Sabor umbu 1872 173@ 130° 108°¢ 60¢ 56 d
14 Sabor manga 40¢ 65° 110> 127° 1822 1822
15 Sabor azedo 190& 174  125° 110° 63° 60 °

Tabela 2. Resultados da Analise Descritiva por Ordenacao (ADO)
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Soma dos valores de Ordenagéo para 17 julgadores. Letras diferentes na mesma linha indicam diferenca
significativa (p < 0,05), Valor critico = 21 para 17 avaliadores e 6 formulac¢des (todas as formulagbes contém 15%
de umbu, ,08g/100ml de goma xantana; e 0,05g/100ml de vitamina C. S1: 3% de agucar, 15% manga e 67% de
agua;S2: 3% de agucar, 20% de manga e 62% de agua; S3:6% de acglcar, 25% de manga e 54% de agua; S4:
6% de acuUcar, 30% de manga 49% de agua; S5:10% de acucar,35% de manga e 40% de agua; S6: 10% de
acucar, 40% de manga e 35% de agua).

Uma analise multivariada dos dados dos termos descritivos foi realizada e, esta
representada na Figura 1. A Figura 1 demonstra o agrupamento das similaridades
entre amostras de acordo com os atributos gerados na analise descritiva. Em termos
gerais, percebe-se a presenca de dois grupos, sendo o primeiro composto pelos
atributos 1, 4,5, 7,9, 10, 11 e 14 (G1), associados a maior presencga de gosto doce,
sabor de manga e odor doce e 0 outro grupo associado com os atributos 2, 3, 6,
8, 12, 13 e 15 (G2), associados a presenca de um sabor azedo, além de sabor de
umbu, odor citrico e coloragao amarelo clara.

As formulagcbes com maior teor de solidos solUveis apresentaram maior
intensidade para gosto doce e aroma doce (Tabela 2). Ao comparar estes dados
com a aceitacdo do consumidor € possivel observar que as formulagdes com maior
intensidade de gosto doce e aroma doce foram as mais aceitas (S5 e S6) e seriam
essas as amostras associadas ao primeiro grupo (G1) (Figura 1). Sendo assim, os
termos percebidos em maior intensidade em S5 e S6 , como sabor de manga , aroma
de manga em termos de similaridade, pois as formulagbes S5 e S6 alancaram as
maiores médias para a intensidade de sabor e aroma de manga e cor amarelo gema
contribuiram para estas formula¢des alcangarem maior aceitacéo.

0,00+

33,33+

% Similaridade

66,67

_I__l_l

[T

100,00 1 1 1 T 1 1

12 13 6 8 15

Figura 1. Andlise multivariada demonstrada na forma de agrupamento hierarquicos das
amostras de sucos mistos de manga e umbu.

As formulacées S1, S2 e S3 com menor propor¢cao de manga, ressaltou-se o
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gosto amargo, sabor de umbu e sabor azedo, baixa viscosidade visual e viscosidade
paladar, caracteristicas da presenca mais marcante do umbu (Tabela 2), ou seja,
essas amostras estariam correspondentes ao segundo grupo (G2) de acordo com
suas similaridades (Figura 1). Ao comparar com os dados fisico-quimicos pode-se
observar que estas formulacées tém menor valor de sélidos solUveis e viscosidade
baixa em relac&o as outras formulacdes (Tabela 3), corroborando com os achados
para a ADO.

As médias de aceitacédo global sdo maiores (p > 0,05), nas bebidas com alto
valor do teor de sélidos soluveis. Estes resultados mostram que os consumidores
aceitaram as bebidas com maior intensidade de docura (G 1), assim como em
estudo realizado por Pimenta et al. (2013) ao avaliarem que, com o aumento dos
soélidos soluveis de sucos de amora através do acréscimo de acgucar, as bebidas
apresentaram maiores médias de aceitacao para sabor.

A ADO embora seja uma nova metodologia descritiva, alguns trabalhos ja
foram publicados mostrando sua eficiéncia como uma alternativa a metodologias
tradicionais, a exemplo de estudo realizado por Loures et al. (2010).

A Tabela 3 indica os resultados da caracterizacao fisico-quimica dos sucos
mistos de manga e umbu. Em relacdo ao pH, todas as amostras apresentaram-se
como bebidas de pH baixo caracteristica de bebidas acidas. Em relacéo a acidez
titulavel, percebe-se que as amostras apresentaram resultados muito semelhantes,
ja que a diferenca total de polpa de fruta entre as amostras € pequena. De acordo
com a Instru¢cdo normativa n°01, de 7 de Janeiro de 2000, do Ministério da Agricultura
e do Abastecimento, a polpa de manga deve ter pH minimo 3,3 e maximo 4,5. E
o valor encontrado por Lima et al. (2003) do pH da polpa de umbu foi de 2,1. E
também segundo Machado et al. (2007), foram encontradas nesse trabalho o pH
das polpas de umbu variaram de 2,32 a 2,91 e as polpas de Manga variaram entre
3,33 a 4,18. Com isso, utilizando a combinacdo dessas duas polpas de frutas, os
valores encontrados foram entre 2,98 a 3,11, em que foi aumentando de acordo com
0 aumento da porcentagem de polpa de manga.

3.2 Analises fisico-quimicas

Analises Sucos
S1 S2 S3 S4 S5 S6
H 3,00° 3,192 3,01°b 3,05 2 3,13 3,17 2
P (0,05) (0,11) (0,01) (0,01) (0,01) (0,01)

. 3,75¢ 4,12 ba 4,11 ba 4,11 ba 4,01° 4,282
AcidezTotal (V) 904y (010) (004  (0,04) (0.14)  (0,02)
Viscosidade (cP) 93,00 ¢ 113,0 ¢ 169,0°¢ 223.0° 364,90 @ 381,90 @

(1,00) (1,00) (7,00) (1,00) (21,00) (10,00)
Cor L* 57,152 54,75°b 51,68 ¢ 49,544 48,42 ¢ 48,71 de
(0,23) (0,48) (0,13) (0,77) (0,10) (0,03)

Inovacdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos Capitulo 7




CorC 55,27 ¢ 58,42 ¢ 62,15° 65,18 2 67,24 @ 65,82 2

(0,27) (0,36) (0,27) (1,20) (0,30) (1,32)

Corh 81,642 80,56 ° 79,29 ¢ 78,07 ¢ 77.32°¢ 77.18°¢
(0,10) (0,10) (0,12) (0,22) (0,02) (0,45)

o 5,05 f 6,25 ° 9,10 ¢ 10,00 ° 14.20® 14,95
SST” (°Bri) (005 (025  (010)  (000)  (000)  (0,05)

Tabela 3. Dados fisico-quimicos de sucos mistos de manga e umbu.

Resultados apresentados sob forma de média (desvio padrdo). Letras iguais na mesma linha indicam que néao
ha diferenca estatistica a um nivel de significancia de 95%. *Sélidos solUveis totais Descreve os sucos também.
((todas as formulagbes contém 15% de umbu, 08g/100ml de goma xantana; e 0,05g/100ml de vitamina C. S1: 3%
de aglcar, 15% manga e 67% de agua;S2: 3% de aglcar, 20% de manga e 62% de agua; S3:6% de agucar, 25%
de manga e 54% de agua; S4: 6% de aclcar, 30% de manga 49% de agua; S5:10% de aglcar,35% de manga e
40% de agua; S6: 10% de aclcar, 40% de manga e 35% de agua).

Ao analisar a cor, percebe-se que, com o0 aumento da proporcao de polpa de
manga, ha uma reducao da luminosidade (L*). A saturacao de cor (C*) nas amostras
mostrou semelhanca estatistica entre as amostras S4, S5 e S6. Para tonalidade
das amostras (h*), que é medida em graus, houve diferenca significativa entre
as amostras, e semelhanca entre as amostras S5 e S6, que se aproximavam da
tonalidade alaranjada na medida em que se acrescentava polpa de manga.

Para o parametro viscosidade pode-se notar que, conforme a quantidade de
polpa de manga é aumentada nas preparacdes, a viscosidade também aumenta,
havendo semelhanca apenas entre as amostras S5 e S6. A manga é considerada
como uma fruta com alto teor de fibras e sélidos soluveis, que podem ser responsaveis
pelo incremento na viscosidade da bebida (MARQUES et al., 2010).

No parametro de sélidos soluveis (SST), medidos em °Brix, podemos perceber
qgue o teor de polpa de manga e acucar € aumentado dentro as formulacdes, elevam-
se também os sélidos soluveis, sendo percebida diferenca significativa entre todas
as amostras. Segundo Benevides (2008), foi encontrado para solidos sollveis totais
(°Brix) da polpa de manga um minimo de 15,00 e maximo de 22,00. Assim, podemos
inferir que o aumento do valor de solidos soluveis totais se da ao aumento da
porcentagem de polpa de manga, assim como também o aumento da porcentagem
de sacarose e diminuicao da agua.

Para Martins et al. (2017), a diferenca estatistica nos valores de acidez titulavel,
pH e sdélidos solluveis sao justificadas pelas diferentes porcentagens de cada polpa
nas trés formulacdes do seu trabalho, visto que cada polpa tem suas caracteristicas
particulares. Assim como no presente trabalho, em que ha diferentes porcentagens
de polpas de manga nos sucos, concordando com diferenca estatistica na acidez
titulavel, pH e nos soélidos sollveis totais.

Ainda segundo Martins et al. (2017), em relacéo ao pH, valores abaixo de 4,5
limitam o crescimento de leveduras, fungos e bactérias sensiveis. Sob esse ponto de
vista, as seis formulagdes possuem essa caracteristica positiva, com um pH maximo
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de 4,28 no suco 6.
3.3 Aceitacao

Nesta etapa desse trabalho, foi feita a analise sensorial com cerca de 60
consumidores, que foi avaliado aimpressao global dos sucos. Obtivemos as seguintes
notas: a amostra S1 obteve uma nota de 3,2, a amostra S2 foi 4,0 e isso significa
que elas foram rejeitadas pelos avaliadores. As amostras S3 e S4 obtiveram notas
de 6,1 e 6,9 respectivamente, significando que as amostras foram aceitas. E as
amostras S5 e S6 obtiveram 7,7 e 8,0 respectivamente. As médias de aceitagdo das
seis formulacdes de suco e o resultado da ANOVA estao representadas na Tabela 4.

Sucos S1 S2 S3 S4 S5 S6
Médias 3,2° 4,00 6,1° 6,9% 7,78 8,02
(x2,58) (x2,64) (x2,72) (x2,06) (x2,01) (x2,05)

Tabela 4. Médias de Aceitacao dos sucos mistos de umbu com manga.

Letras minusculas iguais indicam que ndo ha diferenca estatistica entre os sucos analisados a um nivel de
significancia de 95%. (todas as formulagbes contém 15% de umbu, 08g/100ml de goma xantana; e 0,05g/100ml
de vitamina C. S1: 3% de agucar, 15% manga e 67% de agua;S2: 3% de agucar, 20% de manga e 62% de agua;
S3:6% de acucar, 25% de manga e 54% de 4gua; S4: 6% de acucar, 30% de manga 49% de agua; S5:10% de

acucar,35% de manga e 40% de agua; S6: 10% de acglcar, 40% de manga e 35% de agua).

As formulagdes S5 (10% de agucar,35% de manga e 40% de agua) e S6 (10% de
acucar, 40% de manga e 35% de agua) alcangcaram as maiores médias de aceitacao,
7,7 e 8,0, respectivamente, estas notas correspondem a conceitos de préximos de
“ gostei muito e gostei muitissimo”. Hansen et al. (2013) verificaram em néctar de
mangaba, fruta exbtica, médias de aceitacdo em torno de 5 para formulacbes com
baixo teor de polpa. Com o0 aumento de 40% de polpa e 10% de aglcar a aceitacao
atingiu escore maximo de 8,0, de acordo com presente estudo.

Junto com a analise de aceitacéo foi pedido aos consumidores que citassem o
que eles mais gostavam e o que menos gostavam de cada amostra. Estes destacaram
que os atributos que mais gostaram das amostras, em ordem decrescente foram
sabor/gosto, viscosidade, aparéncia, acidez e aroma. E foram destacados os
atributos que menos gostaram das amostras, em ordem decrescente sabor/gosto,
viscosidade, acidez, aparéncia e aroma.

Dentre as caracteristicas sensoriais que os consumidores mais gostaram e
menos gostaram nas formulacdes, as principais foi o sabor, a viscosidade, seguidas
da aparéncia, acidez e aroma. O sabor é o atributo que apresenta uma linearidade
entre 0s sucos, como por exemplo, 0 suco S1 apresentou a maior quantidade de
pessoas que menos gostou do atributo e o suco S6 foi o que apresentou maior
guantidade que mais gostou do atributo.
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CONCLUSAO

Conclui-se entao, que a Analise Descritiva por Ordenacéo (ADQO), caracterizou
as amostras e, os dados sensoriais apresentaram excelente relagdo com os dados
fisico-quimicos, colaborando em conjunto para a discriminacdo de amostras. Foi
possivel observar dois grandes grupos G1 e G2 formados pelos diferentes atributos
levantados na ADO. Estes dois grupos sao similares em dogura e alta viscosidade
(G1) e acidez elevada e baixa viscosidade, assim as bebidas com maior porcentagem
de polpa de manga foram mais aceitas pelos consumidores, ou seja, bebidas mais
doces e com maior viscosidade.
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