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APRESENTACAO

A obra intitulada “Pratica e Pesquisa em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos” foi
elaborada a partir das publicacées da Atena Editora e apresenta uma visdo ampla de
varios aspectos que transcorrem por diversos temas relacionados a alimentagéo. Esta
obra é composta por 16 capitulos bem estruturados e agrupados por assuntos.

A ciéncia relacionada aos alimentos permeia por varias questdoes, dentre elas,
para o mercado ha uma preocupacgao crescente com a adaptacdo da populacdo a
sabores e também a qualidade de produtos, por isso, cada vez mais investimentos sao
feitos em avaliacbes sensoriais e elaboracdo de novas preparacdes. Nao obstante,
a elucidagdo de caracteristicas fisico-quimicas é cada vez mais estudada a fim de
agregar valor aos produtos alimenticios ou mesmo apresentar dados mais concisos
sobre atributos de alimentos. Além disso, alimentos destinados a consumo também
devem seguir padroes de seguranca alimentar, o que leva ao desenvolvimento de
amplos estudos no campo da microbiologia de alimentos.

Os novos artigos apresentados nesta obra sdo pertinentes a temas importantes
e foram possiveis gracas aos esforcos assiduos dos autores destes trabalhos junto
aos esforcos da Atena Editora, que reconhece a importéncia da divulgacéao cientifica e
oferece uma plataforma consolidada e confiavel para estes pesquisadores exporem e
divulguem seus resultados.

Esperamos que a leitura desta obra seja capaz de sanar suas duvidas a luz
de novos conhecimentos e propiciar a base intelectual ideal para que se desenvolva
novos estudos no setor de alimentos.

Flavio Brah (Flavio Ferreira Silva)
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CAPITULO 7

ANALISE SENSORIAL DE SUCOS MISTOS DE
ACEROLA COM AGUA DE COCO, LARANJAE
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RESUMO: Cada fruta tem o seu teor de
nutrientes e isso pode ser utilizado para
melhorar as caracteristicas nutricionais de
determinados sucos. Este trabalho teve como
objetivo analisar sensorialmente 0s sucos
mistos de acerola com agua de coco, acerola
com laranja e acerola com hortela em relacéo
aos atributos intencdo de consumo e sabor.
Foram analisadas trés amostras de suco
(acerola + agua de coco, acerola + laranja
e acerola + horteld). Participaram do estudo
30 provadores que apds os testes sensoriais
avaliaram os sucos utilizando uma escala
hedbnica. O experimento foi realizado na
Universidade Estadual do Maranhao (UEMA),
Séo Luis — MA. Foi observado que 66,7% dos
provadores sabiam o que significava analise
sensorial. A andlise sensorial foi realizada em
uma populacdo com faixa etaria predominante
de 22 a 25 anos (40%), seguida pela de 18 a
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21 anos (33,3%). Na intencdo de consumo, observou-se que 23% dos provadores
responderam que tomariam sempre 0 suco (acerola + laranja). A maior rejeicao foi
0 suco (acerola + agua de coco), no qual 13% dos provadores disseram que nunca
tomariam. Observou-se, na aceitacao do sabor, que 30% dos provadores disseram
que gostaram extremamente do suco (acerola + laranja) e 17% dos provadores
desgostaram extremamente do suco (acerola + agua de coco). Conclui-se que 0s
sucos mistos (acerola + laranja) e (acerola + horteld) ttm uma boa aceitagdo em
relacdo a intencao de consumo e ao atributo sabor; ja o suco (acerola + agua de coco)
nao tem uma boa aceitabilidade entre consumidores.

PALAVRAS-CHAVE: Aceitabilidade sensorial, Malpighia emarginata, Processamento
de alimentos.

SENSORY ANALYSIS OF MIXED JUICE OF ACEROLA WITH COCONUT WATER,
ORANGE AND MINT WATER

ABSTRACT: Each fruit has its nutrient content and this can be used to improve the
nutritional characteristics of certain juices. This work had as objective to analyze the
mixed juices of acerola with coconut water, acerola with orange and acerola with mint
in relation to the intentions of consumption and flavor attributes. Three samples of
juice (acerola + coconut water, acerola + orange and acerola + mint) were analyzed.
The study was attended by 30 testers who, after the sensorial tests, evaluated the
juices using a hedonic scale. The experiment was carried out at the State University
of Maranhao (UEMA), Sao Luis - MA. It was observed that 66.7% of the tasters knew
what sensory analysis meant. Sensory analysis was performed in a population with a
predominant age range of 22 to 25 years (40%), followed by 18 to 21 years (33.3%). In
the intention of consumption, it was observed that 23% of the tasters replied that they
would always drink the juice (acerola + orange). The biggest rejection was the juice
(acerola + coconut water), in which 13% of the tasters said they would never drink. It
was observed in the taste acceptance that 30% of the tasters said they liked the juice
very much (acerola + orange) and 17% of the tasters disliked the juice (acerola +
coconut water). It is concluded that mixed fruits (acerola + orange) and (acerola + mint)
have a good acceptance in relation to the consumption intention and flavor attribute;
already the juice (acerola + coconut water) does not have a good acceptability among
consumers.

KEYWORDS: Sensory acceptance, Malpighia emarginata, Food processing.

11 INTRODUCAO

As frutas sao ricas em vitaminas, sais minerais e carboidratos (MATSUURA;
ROLIM, 2002), cada fruta tem o seu teor de nutrientes e isso pode ser utilizado para
melhorar as caracteristicas nutricionais de determinados sucos.

A acerola (Malpighia emarginata D. C) € uma fruta tropical, pertencente a familia
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Malpighiaceae, género Malpighia, nativa da América Central e Norte da América do
Sul. A aceroleira foi introduzida em varias regides do mundo em funcéo dos elevados
teores de vitamina C, outros nutrientes como a vitamina A e vitaminas do complexo B
(CUNHA NETO, 2009; CORREA et al., 2017).

A laranja (Citrus sinensis) é uma das principais frutas de grande importancia
para o agronegocio brasileiro, trata-se de uma planta que se adapta facilmente as
condicoes 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 producdo mundial
(FRANCO, 2016).

A horteld ou menta € uma planta pertencente a familia das Lamiaceae, que pode
ser utilizada fresca, seca, como extrato e também como éleo essencial na fabricacéo
de perfumes, temperos e como flavorizantes em alimentos devido seu aroma e sabor
caracteristico (DIAS; SOUZA; ALSINA, 2012).

A agua de coco é uma bebida natural obtida da parte liquida do fruto do coqueiro
(Cocus nucifera L.) que é uma fonte rica em acgucares, sais, vitaminas, minerais e
aminoacidos. Ela é um liquido claro, incolor, nao viscoso e levemente adocicado,
apresentando um sabor ligeiramente acido, com pH compreendido entre 4,2 e 6,0.
Pode ser comercializado de forma natural (dentro do fruto) ou depois de processado,
no qual ela passara por varias etapas de esterilizacdo e adicdo de conservantes
(DEME et al., 2013).

A preocupacdo mundial com a saude tem promovido mudangas nos habitos
alimentares da populagédo, aumentando seu interesse pelo valor nutritivo das frutas.
Normalmente, as frutas sdo utilizadas pelos consumidores para satisfazer uma
necessidade fisiologica e nutricional (IMENEZ-SANCHEZ et al., 2015).

Sucos mistos de frutas apresentam uma série de vantagens para a industria no
desenvolvimento de novas bebidas, como exemplo, a possibilidade da combinacao de
diferentes aromas e sabores, além de ser uma alternativa para agregar valor nutricional
(SOBHANA et al., 2015).

A aceitacdo ou a preferéncia de um produto depende da aplicacdo da analise
sensorial. A analise sensorial € uma ciéncia que analisa e interpreta as propriedades
organolépticas e sensoriais dos alimentos utilizando os sentidos humanos como
instrumento de medicao (LAWLESS; HEYMANN, 2010). Assim, para o desenvolvimento
de novos sucos mistos € importante avaliar a aceitacdo sensorial dos consumidores.

Neste contexto, esta pesquisa teve como objetivo analisar sensorialmente sucos
mistos de acerola com agua de coco, acerola com laranja e acerola com hortela em
relacéo aos atributos intencé&o de consumo e sabor.
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2| MATERIAL E METODOS

O experimento foi realizado na Universidade Estadual do Maranhdo (UEMA),
Sao Luis — MA de coordenadas geograficas: latitude 02° 31’ 47” S, longitude 44° 18’
09” W e altitude de 24 m em relagdo ao nivel do mar.

2.1 Preparo das amostras

Foram utilizados um quilo de polpa de acerola, um litro de dgua de coco, um
litro de dgua potavel, duas laranjas, duas folhas de hortela grossas, trés colheres de
acucar, trés jarras de um litro, um liquidificador, duzentos gramas de café, 60 copos
descartaveis de 50 ml e 60 copos descartaveis de 250 ml com agua potavel.

2.1.1 Preparo do suco de acerola com agua de coco (amostra |)

No liquidificador colocou-se um litro de agua de coco verde e em seguida
adicionou-se 300 ml de polpa de suco de acerola. Logo apds, a mistura foi coada e
retirou-se o suco. O suco foi colocado novamente no liquidificador e adicionou-se trés
colheres de acucar. Depois de misturado o suco foi colocado em uma jarra de plastico
de um litro devidamente identificada e o copo do liquidificador foi lavado para que se
pudesse preparar a amostra Il.

2.1.2 Preparo do suco de acerola com laranja (amostra 1)

No liquidificador colocou-se um litro de agua potavel e adicionou-se 300 ml
de polpa de acerola. Logo ap0s, a mistura foi coada e retirou-se o suco. O suco foi
colocado novamente no liquidificador e adicionou-se o suco de laranja e trés colheres
de acgucar. Depois de misturado o suco foi colocado em uma jarra de plastico de um
litro devidamente identificada e o copo do liquidificador foi lavado para que se pudesse
preparar a amostra Ill.

2.1.3 Preparo do suco de acerola com folhas de horteld (amostra 1ll)

No liquidificador colocou-se um litro de agua potavel e adicionou-se 300 ml
de polpa de acerola. Logo ap6s, a mistura foi coada e retirou-se o suco. O suco foi
colocado novamente no liquidificador e adicionou-se duas folhas de hortela grossas
e trés colheres de acucar. Depois de misturado o suco foi colocado em uma jarra de
plastico de um litro devidamente identificada.

2.2 Analise sensorial

Foram utilizadas trés amostras de suco de acerola: (acerola + agua de coco),
(acerola + laranja) e (acerola + horteld), colocadas em trés jarras de plastico com
capacidade de um litro cada uma. O teste foi realizado em uma sala de aula do curso
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de Agronomia, com 30 provadores de ambos 0s sexos, com faixa etaria que variou de
18 a mais de 30 anos.

Para avaliar a aceitacdo dos sucos de acerola com adicdo de agua de coco,
acerola com adi¢ao de laranja e acerola com adicdo de horteld, optou-se por utilizar
uma escala hedbnica de 7 pontos, dimensionada de (1) nunca tomaria a (7) tomaria
sempre. Para a intencdo de consumo, em relacdo 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 mL codificados com numeros aleatérios de trés
digitos e apOs cada teste preencheu a ficha de avaliagdo. Para remover o sabor de
cada amostra, o provador utilizou agua mineral natural e p6 de café para enxaguar a
boca.

Os dados das fichas de avaliacdo foram tabulados no Microsoft Excel 2013
e os graficos foram construidos com o auxilio do programa SigmaPlot versao 11.0
(SIGMAPLOT, 2008).

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

Observou-se que 66,7% dos provadores sabiam o que significava analise
sensorial destes, 45% estavam na faixa etéria de 22 a 25 anos. E 25% apresentavam
faixa etaria de entre 18 a 21 anos assim a pesquisa apresentam publico principal entre
18 a 25 anos (Tabela 1).

Vocé tem ideia do que é analise sensorial

Faixa etaria

Sim Nao
De 18 a 21 anos 25% (5)* 50% (5)
De 22 a 25 anos 45% (9) 30% (3)
De 26 a 29 anos 10% (2) 0
Mais de 30 anos 20% (4) 20% (2)
Total 100% (20) 100% (10)

Tabela 1. Descrigéo da faixa etaria com a facilidade para saber o que significa analise sensorial.

* Numero de observagdes se apresentam entre parénteses.

A porcentagem expressiva 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 Abnt (1993), a analise sensorial € definida como a disciplina cientifica usada
para evocar, medir, analisar e interpretar reacdes das caracteristicas dos alimentos e
materiais como séo percebidas pelos sentidos da viséo, olfato, gosto, tato e audicéo.
Logo as respostas obtidas por meio da analise sensorial podem determinar a aceitacéo
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do produto no mercado.

A andlise sensorial foi realizada em uma populagao com faixa etaria predominante
de 22 a 25 anos (40%), seguida pela de 18 a 21 anos (33,4%). Os que se encontravam
com mais de 30 anos representaram 20% do total, e os que estavam na faixa etéaria
de 26 a 29 anos, 6,6% (Tabela 2). Observou-se que mais de 73,4% dos provadores
se encontravam entre 18 e 25 anos, isso € justificado pelo fato de que a maioria dos
voluntarios era composta por estudantes universitarios. Quanto ao sexo, 53,3% dos
provadores foram do sexo feminino e 46,7% do sexo masculino (Tabela 2).

Sexo dos provadores

Faixa etaria

Masculino Feminino Total de provadores
De 18 a 21 anos 16,7% (5)* 16,7% (5) 33,4%
De 22 a 25 anos 13,3% (4) 26,7% (8) 40,0%
De 26 a 29 anos 0 6,6% (2) 6,6%
Mais de 30 anos 16,7% (5) 3,3% (1) 20,0%
Total 46,7% (14) 53,3% (16) 100,00%

Tabela 2. Descrigéo da faixa etaria e sexo dos provadores usados na analise sensorial de sucos
mistos compostos de acerola com agua de coco, laranja e hortela.

* Numero de observagdes se apresentam entre parénteses.

Na intengcdo de consumo, observou-se que 23% dos provadores responderam
gue tomariam sempre 0 suco (acerola + laranja). A maior rejeicéo foi o suco (acerola +
agua de coco), no qual 13% dos provadores disseram que nunca tomariam (Grafico 1).

50 - N =cercla + agua de coco
I acerola + laranja
I acerola + hortela

Frequéncia (%)

Intencao de consumo

Gréfico 1 — Frequéncia de intencéo de consumo sucos mistos de acerola acrescidos de agua de
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coco, laranja ou hortela.

A maior intencéo de consumo foi relatada para a composi¢ao suco de acerola e
laranja com 40% (Grafico 1), que pode estar relacionado ao fato de provavelmente os
provadores gostarem dessas duas frutas, ja que sdo ricas em vitamina C. Alimentos
ricos em vitamina C tem acg&o 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).

O ato na aceitacdo do sabor, observou-se que 30% dos provadores afirmaram
que gostaram extremamente do suco (acerola + laranja) e mais uma vez 0 suco
(acerola + agua de coco) foi o0 menos preferido, com 17% dos provadores relatando
gue desgostaram extremamente desse suco (Grafico 2).
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Gréfico 2 — Frequéncia de aceitacédo dos sabores dos sucos mistos de acerola acrescidos de
agua de coco, laranja ou hortela.

A composicao do suco a base de acerola e laranja enriqueceu e melhorou o
valor nutricional do suco, pois sao frutas ricas em vitamina C. Faraoni et al. (2011)
obtiveram o maior teor de vitamina C na polpa de acerola, quando avaliaram os sucos
mistos contendo acerola, manga e goiaba. No atributo sabor, novamente destacou-se
0 suco acerola com laranja (Grafico 2). Essas duas frutas podem ser misturadas e o
suco traz inumeros beneficios, como reducéo do nivel de agucar no sangue, além de
prevenirem doencas cardiacas e canceres. Os consumidores estao mais preocupados
com a saude, assim buscam qualidade de vida se alimentando de alimentos saudaveis
e com boas caracteristicas nutricionais e sensoriais (MACHADO, 2012).

Pesquisas demonstram que um consumidor que possui um certo grau de
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conhecimento nutricional do alimento, apresentam nas preferéncias alimentares e
surge uma difusdo desse conhecimento para outros consumidores que antes nao
sabiam sobre 0s beneficios nutricionais daqueles alimentos (PRATES; SILVA, 2013).

Paralelamente a nédo aceitagcdo do suco (acerola + agua de coco) pode estar
relacionado ao fato de que quando se mistura a polpa de acerola com a agua de coco,
o suco fica com um sabor salgado. O sabor € um fator utilizado pelos consumidores
na hora de escolher e aceitar um alimento. Compostos n&o volateis, como acgucares,
sais, limonina e acidos, presentes nos alimentos determinam os quatro gostos basicos
como doce, salgado, amargo e acido (DOUGLAS, 2011).

Notou-se em que todas as faixas etarias, exceto na de 26 a 29 anos, que 0s
provadores que se encontravam entre 22 a 25 anos apresentaram a maior frequéncia
de respostas na escala que nunca tomaria o suco (acerola + agua de coco), ja os
provadores com mais de 30 anos responderam que tomariam sempre o0 suco (acerola
+ agua de coco) (Grafico 3).

| B Nunca tomaria
B Tomaria muito raramente
Mais de 30 anos Emm Tomaria raramente
[ Tomaria acasionalmente
B Tomaria frequentemente
De 26 a29 anos —— N Tomaria muito frequentemente
3 Tomaria sempre

De 22 a 25 anos = ]

De 18 a 21 anos -

—

0 1 2 3 4 5 6

Faixa etaria

Frequéncia de respostas

Grafico 3 — Faixa etaria da intencéo de consumo do suco de acerola + agua de coco.

Nutricionalmente, a acerola e agua de coco apresentam bons beneficios
nutricionais para o organismo, no entanto quando houve a mistura dessas duas frutas,
a aceitabilidade em relagdo ao sabor foi considerada baixa. Isso induz que apenas o
conhecimento quanto aos beneficios a saude néo é suficiente para promover aumento
no consumo, pois muitos sédo os fatores que influenciam o consumidor adquirir um
alimento.

Nas faixas etarias de 22 a 25 anos e mais de 30 anos, o suco (acerola + laranja)
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teve a maior intencdo de consumo, pois 0os provadores responderam que tomariam
sempre o suco (acerola + laranja), porém, na faixa etariade 18 a 21 anos, os provadores
disseram que nunca tomariam esse suco (Gréfico 4).

H Nunca tomaria

I Tomaria muito raramente
I Tomaria raramente

1 Tomaria ocasionalmente
I Tomaria frequentemente
I Tomaria muito frequentemente
[ Tomaria sempre

Mais de 30 anos

De 26 a 29 anos

i

Faixa etaria

De 22 a 25 anos

_I
D6 1821 anos ;5—
0 1 2 3 4 5

Frequéncia de respostas

Gréfico 4 — Faixa etéaria da intenc&o de consumo do suco de acerola + laranja.

Na composicdo do suco misto (acerola + horteld), na faixa etaria de 22 a 25
anos, teve uma boa intencao de consumo, sendo que os provadores responderam que
tomariam sempre 0 suco (acerola + hortelda), mas houve provadores que afirmaram
gue nunca tomariam o suco (acerola + hortelad) (Grafico 5).

I Munca tomaria
Mais de 30 anos [ Tomaria muito raramente
[ Tomaria raramente

) [ Tomaria ocasionalmente
I Tomaria frequentemente
De 26 a 29 anos q

N Tomaria muite frequantemente
| ™ Tomaria sempre

Faixa etaria

De 22 a 25 anos

De 18 a 21 anos

0 1 2 3 4
Frequéncia de respostas
Grafico 5 — Faixa etaria da intengédo de consumo do suco de acerola + hortela.
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4|1 CONCLUSOES

1. Os sucos mistos (acerola + laranja) e (acerola + hortelda) tém uma boa
aceitacdo em relacdo a intencéo de consumo e ao atributo sabor;

2. E o suco (acerola + agua de coco) nao tem uma boa aceitabilidade entre
consumidores.
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