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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 I

Analise sensorial de musse de biomassa de banana
verde (Musa spp.) com frutas

4.10.46420/97865883191 85capl Thayanna Vieira Costa'”
Ivana de Sousa Diniz'
Juliane Carneiro Martins'
Karina da Silva Vieira'
INTRODUCAO

A banana (Musa spp.) ¢ uma das frutas mais consumidas no mundo, sendo cultivada na maioria
dos paises tropicais. O Brasil ¢ um dos principais produtores mundiais de banana, sua producao ¢ de
6.752.171 toneladas por ano, com area plantada de 493.617 hectares e area colhida de 456.922 hectares
no ano (IBGE, 2019). Junto com a elevada producido da fruta ocorre o desperdicio na colheita e pos-
colheita levando a depreciacio do produto final (Oliveira et al. 2019). E possivel reduzir essas perdas
através do processamento das frutas rejeitadas para comercializacao (Wrobel; Teixeira, 2017). O amido
resistente presente na banana verde pode ser utilizado na geragao de novos produtos funcionais, sendo
o seu uso mais adequado na forma de biomassa (Embrapa, 2012).

A possibilidade do uso da banana verde na alimentagdo ¢ ainda incipiente, pois na comunidade
o consumo ¢ voltado para a fruta madura, macia e com sabor adocicado. A aceitagdo de alimentos a
base de banana verde tem sido alvo de varios estudos, principalmente porque se trata de fonte
alternativa de nutrientes saudaveis ao consumidor (Suntharalingam; Ravindran, 1993; Valle; Camargos,
2003; Borges, 2003).

A biomassa de banana quase nunca ¢é o ingrediente principal, mas pode ser agregada a maioria
das receitas (Valle; Camargos, 2003). Por isso, para que ocorra uma melhor aceitacio da biomassa
realizam-se preparos com a jungao de alimentos, como por exemplo, sobremesas.

As sobremesas lacteas prontas para o consumo como musse, caracterizada por sua textura,
consisténcia e sabor, a qual pode ser adicionada novos ingredientes, tornando nutritiva e saborosa, é
consumida como pospasto e de forma sazonal pela maioria da populagao, e tem ganhado mercado por
ser uma op¢ao interessante do ponto de vista funcional e sensorial, servindo para a incorporagao de

outros sabores, enriquecendo assim o produto (Buriti et al., 2010).

! Universidade Estadual do Maranhio, CEP: 65055-310, Maranhao, Sao Luis, Brasil.
* Autora cortespondente: thayve25@gmail.com
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Estudos Aplicados a Andlise Sensorial de Alimentos

A andlise sensorial é definida de acordo com a Associacao 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 audigao,
uma metodologia bastante utilizada para analisar a aceitacio da populagao em cima de um novo produto
a ser testado. Portanto, o presente trabalho objetivou-se elaborar formula¢des de musse a partir da
biomassa de banana verde com e sem adi¢ao de frutas para avaliar as caracteristicas sensoriais das
formulacOes e a aceitagao por escala hedonica estruturada em pontos e a inten¢ao de compra dos

provadores.

MATERIAL E METODOS

O estudo foi conduzido na Universidade Estadual do Maranhao, Campus Paulo VI, Sdo Luifs —
MA, com discentes e funcionarios do Curso de Agronomia. A biomassa da banana foi obtida pelo
cozimento da banana verde e, posteriormente, amassamento deixando-as com aspecto pastoso
resultando em 1500 g de biomassa. As bananas foram adquiridas da producao oriunda da Fazenda
Escola da prépria Universidade. Foram utilizados trés sabores diferentes na musse: maracuja, limao e
leite condensado.

Para o preparo da musse foi usada a mesma quantidade de ingredientes: 500 g de biomassa, 200
mL de suco e 75 g de agtcar refinado. Utilizou-se suco concentrado de limao para a amostra 1 e suco
concentrado de maracuja para a amostra 2. Para o preparo da terceira amostra so foi utilizada a biomassa
e 200 mL de leite condensado.

Para a realizacdao da analise sensorial foi feita a aplicacao de questionarios em que os avaliadores
informaram o quanto gostaram ou desgostaram de cada formulagao preparada e qual seria a frequéncia
de consumo. O teste de aceitagdo foi realizado com 53 participantes. Para a analise dos dados foram
utilizados os questionarios digitais do Google, onde os dados ja sdo analisados e transformados em

graficos.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A Figura 1A mostra, conforme a analise de dados da pesquisa, que os participantes avaliados
sao em sua maioria (58,5%) formada pelo sexo feminino e (41,5%) de sexo masculino na comunidade
académica do Curso. Na Figura 1B, a relagdo de idade encontra-se mesclada com (35,8%) de 21 a 23
anos, (28,3%) de 18 a 20 anos, (18,9%) de 24 a 26 anos, (11,3%) de mais de 32 anos, (3,8%) de 30 a 32
anos, e de (1,9%) de 27 a 29 anos. Sabemos que a Universidade é aberta para um publico diversificado
com diferentes idades, proporcionando inser¢ao social e qualidade de vida da pessoa, bem como a sua
aprimoragao e contribui¢ao de seus conhecimentos, além de promover a interagdo entre instituicao e

populagao.
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Figura 1. Relacio do sexo (a) e idade (b) dos participantes da andlise sensorial na comunidade académica
(alunos e funcionarios). Fonte: os autores.

Analisando o parametro de consumo dos participantes avaliados é possivel observar na Figura
2 que, para a amostra 2, apenas 17 pessoas comeriam sempre o produto, para a amostra 3, 14 pessoas
comeriam sempre o produto e para a amostra 1 somente 3 pessoas. Quanto aos que comeriam
frequentemente a musse elaborada, tem- se 15 pessoas para a amostra 2, 13 pessoas para a amostra 3, e
2 pessoas para a amostra 1. Os que comeriam ocasionalmente, tem-se 19 pessoas para a amostra 3, 11
pessoas para a amostra 2, e 6 pessoas para a amostra 1. Comeriam raramente a amostra 1, um total de
16 pessoas, para a amostra 2 comeriam raramente 7 pessoas, € 5 pessoas para a amostra 3. Comeria
muito raramente a amostra 1, apenas 5 pessoas, 3 pessoas para a amostra 2 e 1 pessoa para a amostra
3. Os que nunca comeriam, foram 21 pessoas para a amostra 1, e 1 pessoa para a amostra 3. Esses
resultados podem ser explicados por alguns estudos que ja evidenciaram a melhor aceitagio por
produtos elaborados com leite condensado, em razao deste possuir uma grande concentragao de agucar
e pelo prazer que se sente ao degustar esse sabor. Esse fato pode explicar as maiores notas para a
formulagao padrao (Costa; Borem, 2003; Pires; Maneira, 2009). Embora nao se tenha observado uma

grande diferenca no consumo das amostras 1 e 2.
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Figura 2. Conforme o consumo dos participantes da analise sensorial na comunidade académica
(alunos e funcionarios). Fonte: os autores.

Na Figura 3, ao analisar o paladar dos participantes avaliados, 19 pessoas disseram ter gostado
extremamente da amostra 2, 11 pessoas gostaram extremamente da amostra 3, ¢ 2 pessoas gostaram
extremamente da amostra 1. Quanto ao gosto moderadamente, 19 pessoas responderam para a amostra
2, 15 pessoas responderam para a amostra 3 e 7 pessoas a amostra 1. No quesito gostei regularmente,
21 pessoas responderam para a amostra 3, 7 pessoas para a amostra 2 e 7 pessoas para a amostra 1.
Responderam ter gostado ligeiramente 7 pessoas da amostra 2, para a amostra 3 foram 3 pessoas e para
aamostra 1 foram 2 pessoas. 24 pessoas disseram nao gostei e nem desgostei para a amostra 1. Desgostei
ligeiramente responderam 3 pessoas a amostra 3, para a amostra 1 foram 3 pessoas, e 1 pessoa para a
amostra 2. 5 pessoas disseram ter desgostado moderadamente da amostra 1. E somente 3 pessoas
responderam ter desgostado extremamente da amostra 1. As amostras 1 e 2 tiveram uma boa
aceitabilidade pelo paladar dos participantes. De acordo com Teixeira et al. (1987) para que um produto
seja classificado como aceito em seus atributos sensoriais ¢ importante obter o indice minimo de

aceitabilidade de 70% da amostra.
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Figura 3. Conforme o paladar dos participantes da analise sensorial na comunidade académica (alunos
e funcionarios). Fonte: os autores.

CONCLUSAO
Os produtos preparados com biomassa de banana verde tiveram boa aceitacdo, sendo agradaveis

suas caracteristicas organolépticas.
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Capitulo II

Analise sensorial de sucos mistos de mamao com
cupuagu, acerola e laranja

g 10.46420/9786588319185cap2 Vanessa Cristine Serra Pereira'”
Fernando José Pereira Ferreira'

Luckian Alves Rodrigues'

Mayara Patricia dos Santos Bezerra'

INTRODUCAO

O Brasil ¢ um pais que apresenta a maior biodiversidade de espécies, permitindo acessar grande
numero de espécies frutiferas, muitas ainda desconhecidas e sendo, portanto, pouco comercializadas.
O Cerrado ¢ o ber¢o da maioria desta biodiversidade (Mattietto et al., 2010), sua fruticultura apresenta
muitas espécies contendo concentracoes elevadas de nutrientes e caracteristicas sensoriais unicas
(Almeida et al., 2011; Cardoso et al., 2011).

Na terceira posigao encontra-se o Brasil no ranking mundial de produgao de frutas, depois da
China e da India, superando os 44 milhdes de toneladas em 2011, proporcionando ao pais uma grande
diversidade de frutas o ano inteiro, muitas delas exclusivas da regido (IBRAF, 2012). Cerca de 47% da
producao ¢ destinada ao mercado de frutas frescas e 53% ao mercado de frutas processadas (IBRAF,
2013).

O desenvolvimento de suco ou néctar misto de frutas ¢ um recurso a disposi¢ao da industria
para desenvolver bebidas originais como, por exemplo, novos sabores, melhorar cor e textura, além de
ser uma alternativa para acrescentar valor nutricional, ja que, atualmente, ha uma preocupagao mundial
com a saide (Faraoni, 2009).

Os sucos mistos de frutas apresentam-se como produtos praticos que possuem caracteristicas
sensoriais distintas, como sabor e consisténcia, que agradam os consumidores e proporcionam as
industrias maior nicho de concorréncia e exclusividade de produtos (Lima et al., 2008). Assim, observa-
se que a mistura de mais de uma fruta para produgdo de sucos e néctares ¢ uma tendéncia observada
no mercado (Barbosa, 2010).

O mercado de bebidas a base de frutas 7z natura tem crescido nitidamente, motivado pela

necessidade cada vez maior da populagdo em ingerir alimentos saudaveis. Além do fator nutricional, o

1 Universidade Estadual do Maranhio, CEP: 65055-310, Maranhio, Sio Lufs, Brasil.
* Autor(a) cortespondente: vserra97@gmail.com
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que torna os sucos de frutas naturais um atrativo nas dietas sao as caracterfsticas sensoriais como a
diversidade de sabort, textura e cor (Sousa et al., 2010).

Marcado pelo dinamismo do setor, um mercado em expansao ¢ o de sucos mistos, visto que
essa tendéncia é mais observada em produtos que empregam, em suas formulagoes, frutas tropicais. Os
sucos mistos siao elaborados com mais de uma fruta, com a finalidade de melhorar as caracteristicas
sensoriais dos componentes isolados, além de poder agregar valor nutricional, seja pelo aumento do
teor de vitaminas, seja pela inser¢ao de compostos com caracteristicas funcionais (Mattietto et al., 20006;
Bezerra et al., 2013).

A acerola (Malpighia emarginata DC.) é uma fruta tropical, pertencente a familia Malpighiaceae,
nativa da América Central e Norte da América do Sul. A aceroleira foi introduzida em varias regides do
mundo em funcao dos elevados teores de vitamina C, outros nutrientes como a vitamina A e vitaminas
do complexo B (Corréa et al., 2017).

O mamoeiro (Carica papaya 1..) ¢ uma das principais fruteiras das regides tropicais e subtropicais
do mundo, sendo seu fruto bastante consumido # natura ou industrializado. O mamao destaca-se por
seu elevado valor nutricional, sendo rico em agtcares e compostos bioativos, como os carotenoides e a
vitamina C, e apresenta sabor e aroma agradaveis pela presenca de compostos volateis. Quando verde,
o mamao apresenta elevados teores da enzima papaina, empregada nas industrias alimenticia,
farmacéutica e de cosméticos. Da planta também ¢ extraida a carpaina, um ativador cardiaco. (Nakamae,
2003).

O cupuaguzeiro (Theobroma grandiflorum S.), fruteira nativa da regido Norte do Brasil, tem
alcancado novos mercados, em funcio dos produtos derivados da polpa do fruto e das sementes.
Destacam-se pelas caracteristicas de sabor, aroma e possiblidade de utilizagdo 7 natura e na
agroindustria. O fruto tem caracteristicas de drupa e de baga, apresentando-se de forma alongada e com
as extremidades arredondadas, sua polpa mucilaginosa é acida e abundante de sabor agradavel com
coloragio amarela, creme ou branca e odor ativo, se constitui em importante matéria-prima para a
industria de processamento de alimentos, com uso destinado a fabricagao de sucos, néctares, sorvetes,
doces, geleias, iogurtes, biscoitos, bombons, licores e outras iguarias (Souza et al., 2011).

A laranja (Citrus sinensis 1..) é uma das principais frutas de grande importancia para o agronegdcio
brasileiro, trata-se de uma planta que se adapta facilmente as condigdes 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 produgao
mundial (Franco, 2016). Dessa forma, o trabalho teve como objetivo analisar sensorialmente os sucos
mistos de mamao com cupuagu, mamao com laranja e mamao com acerola em relagdo aos atributos

(intengao de consumo e aceitagao do sabor).
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MATERIAL E METODOS

O experimento foi realizado na Universidade Estadual do Maranhio (UEMA), Sao Luis — MA.
De modo que, foram utilizados alguns produtos para o experimento, tais como: acerola i natura (250
2), 400 g da polpa do cupuagu, 2 Kg de mamao, dois litros de agua potavel, 5 laranjas, agicar, trés
garrafas pet de um litro, um liquidificador, 200 g de café, 96 copos descartaveis de 50 mL e 60 copos
descartaveis de 250 mL com agua potavel.

No liquidificador colocou-se 400 g da polpa de cupuacu, um mamao de tamanho médio com
aproximadamente 350 g, adicionou-se 500 mL de agua potavel e 3 colheres de sopa de agucar. Em
seguida, transferiu-se o conteudo obtido para o liquidificador e logo para uma garrafa, que
posteriormente foi fechada, higienizada e identificada como amostra I.

No preparo da segunda amostra, foram colocados 400 g de acerola no liquidificador,
acrescentou-se agua potavel para formar a polpa de acerola, posteriormente passou-se a polpa obtida
em um ctivo para separar o excesso de residuos e misturou-se a parte liquida em um liquidificador com
agua potavel juntamente com um mamao médio de aproximadamente 400g e 4 colheres de sopa
contendo agucar, em seguida foi feito a mistura dos ingredientes com auxilio de um liquidificador, apos
esse procedimento colocou-se o suco em uma garrafa, que posteriormente foi fechada, higienizada e
identificada como amostra II.

Para o preparo da terceira amostra utilizou-se o suco de 5 laranjas grandes em um liquidificador,
juntamente com um mamao de aproximadamente 400 g, 400 mL de agua potavel e 4 colheres de sopa
de acgucar. Posteriormente, bateram-se tudo no liquidificador e colocou-se o conteddo em uma garrafa
devidamente higienizada e identificada como amostra I1I. Foram utilizadas trés amostras do suco do
mamao: (mamao + cupuagu), (mamao + acerola) e (mamao + laranja), colocadas em trés garrafas de
plastico com capacidade de um litro cada.

O teste de analise sensorial foi realizado em uma sala de aula do Curso de Agronomia, com 30
provadores de ambos os sexos, com faixa etaria que variou de 18 a mais de 30 anos. Para avaliar
a aceitagdo dos sucos de mamio com adi¢do de cupuagu, mamio com adi¢do de acerola e
mamio com adi¢do de laranja, optou-se por utilizar uma escala hedonica de 7 pontos,
dimensionada de (1) nunca tomaria a (7) tomaria sempre. Para a inten¢io de consumo, em

relagdo 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
mlL, codificados com numeros aleatérios de trés digitos e uma ficha de avaliagdao. Entre cada amostra o
provador utilizou 4gua mineral natural e café em pé para que o sabor das amostras nio interferisse uma
na outra. Apos cada teste os avaliados preencheram a ficha de avaliagdo e os dados obtidos foram

tabulados no Microsoft Excel 2013.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Entre as pessoas entrevistadas observou-se que 73% dos provadores sabiam o que significava
analise sensorial destes, 40% estavam na faixa etaria de 22 a 25 anos e 50% apresentavam intervalo de
idade entre 18 a 21 anos, assim a pesquisa apresentou publico principal entre 18 a 25 anos. No entanto

as faixas entre 26 a 29 anos e mais de 30 anos apresentaram 5% respectivamente (Tabela 1).

Tabela 1. Descricao da faixa etaria dos participantes do questionario no parametro sobre conhecimento
do que ¢ andlise sensorial (Sao Luis-MA, 2019). Fonte: os autores.

Faixa etaria Sim Nio
18 a 21 50% 74%
22225 40% 13%
26229 5% 13%

Mais de 30 5% 0
Total 100% 100%

Diante do parametro abordado sobre o conhecimento da analise sensorial, a porcentagem
relevante 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 Associagdao Brasileira de Normas Técnicas (1993), a analise sensorial é definida como a
disciplina cientifica usada para evocar, medir, analisar e interpretar reagoes das caracteristicas dos
alimentos e materiais como sdo percebidas pelos sentidos da visao, olfato, gosto, tato e audi¢ao. Logo
ha a perspectiva de que as respostas obtidas por meio da analise sensorial podem determinar a aceitagao
do produto no mercado.

Perante a analise sensorial, foi constatado que 89% dos participantes do sexo feminino situam-
se nas idades entre 18 a 21 anos, e 11% de 26 a 29 anos. Os participantes do sexo masculino
representaram as faixas etarias 18 a 21 anos com 42%, 22 a 25 anos com 10%, 26 a 29 anos e mais de

30 anos respectivamente com 24% (Tabela 2).

Tabela 2. Descricao da faixa etaria e sexo dos provadores usados na analise sensorial de sucos misto
composto mamao com cupuagu, acerola e laranja (Sdo Luis-MA, 2019). Fonte: os autores.

Faixa etaria Feminino Masculino
18221 89% 42%
22225 0 10%
26229 11% 24%

Mais de 30 0 24%
Total 100% 100%
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Em relagao a aprovagao do produto, notou-se que 70% dos provadores responderam que
tomariam frequentemente o suco (mamao + acerola). A maior rejei¢ao foi o suco (mamao + laranja),

no qual 30% dos provadores apenas consumiriam frequentemente (Figura 1).

10 B Mam3e + Cupuacu
B Mamae + Acercla

I Mamido + Laranja

NUMERC DE PESSOAS

Figura 1. Frequéncia de intencdo de consumo dos sabores dos sucos mistos de mamao, cupuagu,
acerola e laranja (Sdo Luis-MA, 2019). Fonte: os autores.

A aceitagao maior em relagdao ao consumo foi referida para o conjunto suco de mamao e acerola
com 70% (Figura 1), podendo este fato estar associado a aprovagao e integracao das frutas no cotidiano
dos provadores, ja que estas sao ricas em vitamina C, o mamao melhora a pele e a visdo, por ser rico
em vitamina A, fortalece o sistema imunolégico, por ter boas quantidades de vitamina C, tem agao
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).

|16



Estudos Aplicados a Andlise Sensorial de Alimentos

10 B Mamic+ Cupuacu
B Mamioc+ Acercla

8 [ Mamao + Laranja
=
2 B
bri
(=
Ll
o
o 4
(=
w
=
E

2

0

~,
Lo
O
&

Figura 2. Frequéncia de aceitagao do sabor dos sabores dos sucos mistos de mamao, cupuagu, acerola
e laranja (Sao Luis-MA, 2019). Fonte: os autores.

A composicao do suco a base de mamaio e acerola enriqueceu e melhorou o valor nutricional
do suco, pois sao frutas ricas em vitamina C. Faraoni et al. (2012) alcancaram o maior teor de vitamina
C na polpa de acerola, quando avaliaram os sucos mistos contendo acerola, manga e goiaba. No atributo
sabor, repetidamente destacou-se o suco de mamao com acerola (Figura 2). Ambas as frutas podem ser
combinadas e o suco traz inimeros beneficios, como restringimento do nivel de agicar no sangue, além
de prevenir doencas cardfacas e canceres. Sao frutas consumidas corriqueiramente, proporcionam um
sabor agradavel e muitas vantagens ao organismo. Os consumidores estio mais preocupados com a
saude, assim buscam qualidade de vida se alimentando de alimentos saudaveis e com boas caracteristicas

nutricionais e sensoriais (Machado, 2012).

CONCLUSAO
Os sucos mistos (mamao + acerola) e (acerola + cupuacu) tém uma boa aceitacdo em relagdo a
inten¢ao de consumo e ao atributo sabor; o suco (mamao + laranja) nao tem uma boa aceitabilidade

entre consumidores.
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Capitulo III

Analise sensorial de cookies de banana e casca de
banana
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INTRODUCAO

A anilise sensorial ¢ definida pela Associagao Brasileira de Normas Técnicas (1993) como uma
disciplina cientifica usada para evocar, medir, analisar e interpretar reagoes das caracteristicas dos
alimentos e materiais como sao percebidas pelos sentidos. Anzaldia-Morales (1994) atirma que nossa
“maquina” de analise sensorial ¢ composta pelos nossos sistemas sensoriais: olfativo, gustativo, tatil,
auditivo e visual. Hsses sistemas avaliam os atributos dos alimentos, ou seja, suas propriedades
sensoriais. Dessa forma, tal analise ¢ uma ferramenta que permite analisar varios parametros de
qualidade em alimentos utilizando de varios testes tentando atingir diferentes graus de respostas.

O uso dos dejetos de frutas e outros alimentos é algo que vem sido bastante aceito pelos novos
consumidores de produtos sustentaveis e vem sendo estudo para o melhor aproveito de sua casca e
outras sobras. As bananas constituem-se em fonte importante na alimentagdio humana pelo valor
calorifico, energético e, principalmente, pelo conteido mineral e vitaminico que apresentam. Essa fruta
caracteriza-se por ser um alimento de alta perecibilidade e sua utilizagdo como doce apresenta-se como
uma alternativa para seu aproveitamento.

Entretanto, na produgao de polpas para doces e outros derivados, ha grande produgio de cascas
(Gondim et al., 2005). O aproveitamento de residuos como a casca da banana é uma forma de
diminui¢ao de lixo e diminui¢ao de sobras de alimentos, aproveitando-a por inteiro. Diante disso,
visando a importancia do reaproveitamento dos residuos que seriam descartados no meio ambiente, o
objetivo deste trabalho foi avaliar a aceitabilidade sensorial de cookies com banana e cookies com casca

de banana.

! Universidade Estadual do Maranhio, CEP: 65055-310, Maranhao, Sao Luis, Brasil.
* Autor(a) cortespondente: tisleychtis@hotmail.com
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MATERIAL E METODOS
Os ingredientes foram adquiridos em supermercado localizado no bairro Cidade Operaria, Sao
Luis-MA. Para a pesquisa, utilizou- se oito bananas do tipo “Prata”, maduras e sem imperfeicdes na
elaboragao de duas formulagoes de cookies. Na formulagao 1, utilizou- se como base, a banana; ja na
formulacio 2, a base utilizada foram as cascas de banana. O preparo das amostras foi feito 24h antes da
execucao do teste de aceitabilidade. Os ingredientes utilizados nas duas formulagdes e suas respectivas
quantidades estao dispostos na Tabela 1.
Os cookies de casca de banana foram produzidos seguindo- se os seguintes passos:
I.  As cascas das bananas foram retiradas, higienizadas em agua corrente e mantidas em solugao de
agua clorada por 15 minutos;
II. Posteriormente, foram cozidas em temperatura baixa com 4agua e mel durante 15 minutos;
ITI. Depois de cozidas, as cascas foram trituradas em liquidificador;
IV. Apos trituragao foram transferidas para um refratario onde adicionou-se aveia, mel e o chocolate
em po6 (35% cacau).
V. Ao se transformar em uma massa homogénea, os cookies foram modelados e dispostos em formas,
onde foram assados por aproximadamente 30 minutos a uma temperatura de 180°C.
Os mesmos passos foram executados para a formulagao dos cookies de banana, com excecao
da forma de trituracio e cozimento. As bananas nao foram cozidas e ao invés de trituradas em

liquidificador, foram amassadas com auxilio de garfos.

Tabela 1. Ingredientes utilizados nas formula¢oes dos cookies. Fonte: os autores.

Produto Unidades Peso (em grama/unidade)
Bananas Oito 86 g
Cascas de banana Oito 100 g
Chocolate em p6 32% Cacau 1 caixa 200 g*
Aveia 2 caixas 170**18 g
Mel 6 colheres de sopa***

*As 200 g de chocolate em p6 foram divididas igualmente para as duas formulages, sendo assim, cada formulagio levou
100 g de chocolate em po;

**Em cada formula¢io usou- se 170 g de aveia;

***As seis colheres de sopa, foram divididas da seguinte maneira: 2 colheres para o cozimento das cascas, 2 colheres para
mistura na massa com base de banana e 2 colheres para mistura na massa com base de casca de banana.

Da pesquisa, participaram 37 provadores, sendo todos adultos, estudantes da Universidade
Estadual do Maranhao - Campus Paulo VI, de ambos os sexos, com idade entre 19 e 40 anos. Os
participantes foram abordados entre as 10h e 11h da manha nas dependéncias do prédio do Curso de

Agronomia da Universidade. As provas foram feitas individualmente enquanto os pesquisadores
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orientavam os provadores a responderem os questionarios. Foram avaliados os atributos de aparéncia,
cor, aroma, sabor e textura, bem como inten¢ao de consumo. Os provadores também responderam de
qual formulagao gostaram mais.

O calculo do IA das formulagoes foi realizado segundo a férmula:

Ax100
B

Onde A ¢ a nota média obtida para o produto; B ¢ a nota maxima dada ao produto (Dutcoski,

IA (%) =

2011). Os dados obtidos por meio dos questionarios foram analisados por tabulagdo em Excel e os

resultados EXpressos em porcentagem.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Participaram da pesquisa 37 provadores. Nos dois primeiros parametros analisados, constatou-
se que 19 desses 37 individuos, eram do sexo feminino e 18 do sexo masculino, com percentual maior

aqueles cuja idade esta entre 20 e 25 anos (Figura 1).
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Figura 1. Sexo e idade dos participantes da pesquisa. Fonte: os autores.

A terceira pergunta foi elaborada com objetivo de fazer um levantamento a respeito do
conhecimento dos consumidores sobre analise sensorial. Dessa forma, a partir dos dados levantados,
observou - se que a maior parte dos entrevistados respondeu que sabem ou tem alguma ideia do que é
uma analise sensorial, parcela que corresponde a 89% dos provadores. Por outro lado, 11% deles

mostraram nao ter entendimento sobre o assunto, como mostra a (Figura 2).
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ESABEM mNAO SABEM

Figura 2. Conhecimento dos entrevistados sobre analise sensorial. (Sao Luis-MA, 2019). Fonte: os
autores.

A Figura 3 apresenta os resultados com rela¢ao a atitude de consumo dos consumidores. Pediu-
se aos julgadores para responderem a intengdo de consumo tanto para os cookies 1 como para os
cookies 2 e verificou-se que os cookies 2 (com casca de banana) obtiveram os maiores percentuais para
“comeria sempre o produto” e “comeria muito frequentemente”, com 24% e 16%, respectivamente.
Observa-se também na Figura 3, que 38% dos provadores assinalaram a alternativa “comeria
ocasionalmente”; 32% “comeria raramente”; e 16% “nunca comeria o produto” com relagdo aos

cookies 1 (com banana).

|23



Estudos Aplicados a Andlise Sensorial de Alimentos

38%
40 ° 359,

35 32%
€30
> s 24%
E 3-1’2 16% 4o 16%
, 11%
S lg 8% 5o I I
, N ®m
g

& & &L
= &

m COOKIES COM BANANA m COOKIES COM CASCA DE BANANA

Figura 3. Intenciao de consumo dos cookies derivados da banana e da casca de banana. Fonte: os
autores.

Resultados semelhantes foram encontrados por Nunes e Botelho (2009) ao avaliarem a
aceitabilidade de bolo de banana com e sem casca e observaram melhor aceitacio sensorial na
preparacdo do bolo com casca de banana, demonstrando uma melhor inten¢ao de compra. Outro
estudo realizado por Ribeiro e Finzer (2010) com a elabora¢io de cookies de canela com adi¢do de
farinha de casca de banana, apresentou boa aceitabilidade por parte dos provadores e a possibilidade
ascendente de comercializacio.

A intencdo de consumo dos cookies derivados da banana e da casca de banana refletiu de certa
forma a aceitabilidade do produto (IA). Neste estudo as duas amostras foram bem aceitas evidenciando
que podem ser comercializadas (Tabela 2). Segundo Teixeira et al. (1987), para que um produto seja
considerado aceito, de acordo com aspectos sensoriais, é necessario que o Indice de aceitabilidade seja

no minimo 70% (Braga, et al., 2009).

Tabela 2. Indice de aceitabilidade do Cookies com banana (A1) e Cookies com casca de banana (A2)
(Sao Luis-MA, 2019). Fonte: os autores.

Amostras IA (%)
Cookies com banana 70,99
Cookies com casca de banana 83,37
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A Tabela 3 apresenta os indices de aceitacdo dos cookies quanto aos descritores de aparéncia,

cor, aroma, sabor e textura. Constata-se que no cookie de banana a aparéncia (54%) e a cor (70%)

apresentaram os maiores porcentagens de aceitacio, seguidos por aroma (32%), textura (24%) e sabor

(14%), ja o cookie feito com casca de banana teve uma maior aceitabilidade tendo cor (65%) e aroma

(73%) as maiores porcentagens, seguidos pela aparéncia (59%), sabor (59%) e textura (49%).

Pode-se observar entdo que os cookies tiveram boa aceitabilidade, assim como nos trabalho de

Matos et al.(2016) em seu trabalho com cookie a base de feijao, Feddern et al. (2011) em seu trabalho

com cookies feitos com farelo de arroz, e Froes et al. (2012) em seu trabalho com cookies substituindo

a avela por gérmen com pericarpo de milho desengordurado.

Tabela 3. Indices de aceitagio dos cookies quanto aos descritores de aparéncia (Sdo Luis-MA, 2019).

Fonte: os autores.

Cookie 1 Cookie 2
APARENCIA

N3ao Gostaram 3% 5%
Gostaram Pouco 43% 35%
Gostaram 54% 59%

Continuacio Tabela 3
COR

Nio Gostaram 3% 8%
Gostaram Pouco 27% 27%
Gostaram 70% 65%

AROMA

Nao Gostaram 24% 5%
Gostaram Pouco 43% 22%
Gostaram 32% 73%

SABOR

Nao Gostaram 32% 19%
Gostaram Pouco 54% 22%
Gostaram 14% 59%

TEXTURA

Nio Gostaram 22% 16%

Gostaram Pouco 54% 35%2
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Gostaram 4% 49%

CONCLUSAO

Os cookies padrao (formulado com banana) apresentam aprovagao, no entanto, como mostram
os dados, os cookies que continham casca de banana, tiveram melhor aceitabilidade, apesar da pouca
diferenca entre os resultados. Os nimeros reafirmam que a alternativa de se utilizar partes nao
convencionais em preparagoes ¢ valida afim de testar novos produtos ricos em fibras. Contudo, mais

estudos devem ser feitos com a casca de banana para avaliar seu potencial na industria.
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Capitulo IV

Analise sensorial de sucos mistos de abacaxi com
laranja, acerola e uva
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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 aceitagao 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
reten¢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¢ao 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 caroco 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
Luis-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 mlL, 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 relagao 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 variacio 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%
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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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Capitulo V

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

Analise sensorial de bebidas mistas de limao (Citrus
latifolia Tanaka)
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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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Estudos Aplicados a Andlise Sensorial de Alimentos

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.
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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
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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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