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RESUMO

Foram elaboradas formulagdes de sucos preparadas a partir de frutas de grande
producao no Estado do Espirito Santo, o mamao e o abacaxi, além de sucos
produzidos com casca de abacaxi, incentivando a idéia de aproveitamento de partes
de frutas, geralmente descartadas, para a produgao de alimentos. Um total de 38
voluntarios realizou o teste de aceitagdo sensorial (escala hedénica de sete pontos)
de sucos de abacaxi, mamao, abacaxi com mamao e casca de abacaxi, sendo duas
formulacdes de cada tipo de suco, totalizando oito formulagdes. As médias de
aceitacao das duas formulagdes testadas para cada tipo de suco nao diferiram entre
si, indicando que a variacdo nas formulagdes nao apresentou efeito sobre a
avaliacdo dos consumidores. Os resultados obtidos na avaliagao sensorial indicam
que as formulacbdes elaboradas obtiveram aceitacdo satisfatoria, tendo os sucos
contendo casca de abacaxi obtido as menores médias, porém nao sugerindo
rejeicdo do produto. Isto demonstra que as oito formula¢des estudadas agradaram
ao paladar dos participantes.

PALAVRAS-CHAVE: aceitacao sensorial, desenvolvimento de produtos, frutas.

ELABORATION AND ACCEPTABILITY OF JUICES PREPARED FROM FRUITS
PRODUCED IN ESPIRITO SANTO STATE

ABSTRACT

Formulations of juices prepared from fruits produced in Espirito Santo State (papaya
and pineapple) and juice made with pineapple peel were elaborated, encouraging the
idea of using not only fruits, but parts of fruits usually discarded to produce food. A
total of 38 volunteers performed a sensory acceptance test of juices made with
pineapple, papaya, pineapple with papaya and pineapple peel, two formulations of
each type of juice, totaling eight formulations. The acceptance means of the two
formulations tested for each type of juice were not significantly different, indicating
that variation in the formulations had no effect on the evaluation of consumers. The
sensory evaluation results indicate that the formulations prepared resulted in a
satisfactory acceptance. The formulations containing pineapple peel had the lowest
acceptance average, but it did not suggest rejection of the product. These results
show that the eight formulations studied satisfied the participants.
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INTRODUCAO

O Brasil € um pais que possui grande destaque no que diz respeito a produgao
de frutas, sendo o terceiro maior produtor mundial no setor, atras apenas da China e
da india, segundo a Food and Agriculture Organization (FAO). Quanto a frutas
tropicais, o Brasil € o maior produtor mundial, principalmente devido as condi¢cdes
climaticas e do solo (MORGADO, AQUINO & TERRA, 2004).

O clima tropical e temperado do Brasil possibilita o cultivo de grande variedade
de frutas, dentre elas, destacam-se os frutos citricos. Porém, outros frutos também
tém recebido destaque como o abacaxi, a manga, 0 mamao, a banana e o abacate,
principalmente devido a implantacdo de tecnologia durante sua produgao
(GRANADA, ZAMBIAZI & MENDONGCA, 2004).

O abacaxi € uma fruta altamente difundida na dieta dos brasileiros, seja
consumida na forma in natura, seja na forma de sorvetes, doces, picolés e sucos. O
fruto € normalmente cilindrico, constituido de coroa, casca, miolo e uma polpa que
normalmente possui coloragdo amarela ou branca, podendo variar de acordo com a
cultivar (GRANADA, ZAMBIAZI & MENDONCA, 2004). Os residuos gerados a
partir da obtencdo da polpa do abacaxi, como a coroa, 0 miolo e as cascas
correspondem a 38 % da massa do fruto (MORETTI, 2006). Além da polpa, o miolo
e as cascas também podem ser utilizados para produgdo de sucos, pois também
apresentam grande quantidade de vitaminas, fibras e minerais (LOPES, 2011).

Outra fruta também muito comum na dieta dos brasileiros € o0 mamao, pois
além de ter um sabor muito agradavel, possui como propriedades terapéuticas o
efeito laxativo, promove a saude do sistema cardiovascular e auxilia no
funcionamento do sistema imunoldgico. O maméao é rico em minerais como potassio
e magnésio e é também uma grande fonte de vitamina A, vitaminas do complexo B e
possui boa quantidade de vitamina C, que supera, inclusive, as quantidades
presentes na laranja. Outro grande destaque presente na composicdo no mamao € a
enzima papaina, que acelera o processo de cicatrizacdo e tratamento de lesdes
esportivas (NUTRICAO EM FOCO, 2009; RIGOTTI, 2011).

O Espirito Santo € o segundo maior produtor nacional de mamé&o, com uma
area plantada de 7.976 hectares, produzindo, em 2006, 630.124 toneladas de frutos
(IBGE, 2006). Neste Estado, o abacaxi também possui uma grande produgéo, com
cerca de quatro mil hectares de plantacdo, o que gera uma produgdo de
aproximadamente 35 mil toneladas por ano (INCAPER, 2008).

Com o crescente interesse da populagdo por alimentos mais saudaveis e
naturais, o suco de frutas esta sendo altamente difundido na dieta, ganhando grande
parte do mercado de refrescos e refrigerantes (GRANADA, ZAMBIAZI &
MENDONGCA, 2004).

Alguns estudos ja foram realizados para avaliar a aceitagcdo de néctares
produzidos a partir da mistura do mamao com outras frutas como a manga e o
maracuja, concluindo que, em diferentes proporgoes, essas frutas apresentam boas
condi¢cdes de serem misturadas, formando novos “blends” de frutas (MATSURA &
ROLIN, 2002). Além disso, com o aumento do interesse da populagao por alimentos
mais saudaveis, conforme ja mencionado, fica evidente a necessidade de se estudar
o desenvolvimento de sucos de polpas de frutas e de residuos dos frutos, como a
casca.
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OBJETIVOS

O objetivo do presente trabalho foi elaborar formulagdes de sucos
desenvolvidas a partir do maméo e do abacaxi, visto que sdo duas frutas de grande
producdo no Espirito Santo, bem como testar a aceitacdo sensorial dos sucos
desenvolvidos com as polpas de abacaxi, mamao, abacaxi com mamao e da casca
do suco de abacaxi, este ultimo possibilitando a utilizacdo de residuos, incentivando
o aproveitamento de partes do fruto geralmente descartadas.

METODOLOGIA

O presente estudo foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa do Centro
de Ciéncias da Saude (CCS) da Universidade Federal do Espirito Santo (UFES) —
ES, sob o numero de registro 056/09.

1 - Desenvolvimento de formulagdes de sucos de frutas

Os sucos de frutas foram formulados e testados no Laboratério de Tecnologia
de Produtos Agricolas do Departamento de Engenharia Rural do Centro de Ciéncias
Agrarias da Universidade federal do Espirito Santo (CCA-UFES).

Os produtos foram constituidos dos seguintes ingredientes basicos: agua, fruta
e agucar. As frutas utilizadas e o agucar foram adquiridos no comércio local. As
formulacbes em estudo foram preparadas a partir das seguintes frutas ou
combinagdes de frutas: a) polpa de mamao; b) polpa de abacaxi; c) polpas de
mamao e abacaxi; e c) casca de abacaxi. As formulagbes foram desenvolvidas
variando-se as concentragdes de agucar, fruta e agua no produto.

Para proceder as formulagdes, o agucar foi solubilizado em agua e, a esta
solucéo, foi adicionada a polpa da fruta ou a mistura de polpas de frutas, sendo as
frutas previamente higienizadas. Os ingredientes foram, posteriormente,
homogeneizados em liquidificador marca Walita modelo RI2035. Para as
formulagdes contendo casca de abacaxi, esta foi previamente lavada em agua com
auxilio de uma escova propria e entdo sanitizada com solugdo de hipoclorito de
sodio a 200 ppm, onde foram submersas durante 10 minutos (JUNQUEIRA, 2004).
Também, para estas formulagdes, o produto final (suco) foi filtrado em peneiras de
uso culinario para a retirada de particulas maiores em suspenséo.

Foram realizados testes preliminares com diferentes formulagdes de sucos, a
fim de observar as caracteristicas gerais das mesmas. Foi feita a selegcdo de
algumas das formulagdes elaboradas nos testes preliminares, para que fossem
submetidas a analise sensorial.

2 - Analise sensorial

As sessdes de aceitacdo sensorial das amostras de sucos formuladas foram
realizadas no Laboratério de Analise Sensorial do CCA-UFES. Foram recrutados 38
voluntarios para compor a equipe sensorial, entre estudantes e funcionarios do CCA-
UFES e estudantes do Ensino Médio da cidade de Alegre-ES. O recrutamento de
participantes foi baseado no habito de consumir sucos de frutas (DELLA LUCIA,
2008).

2.1 - Testes sensoriais
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As formulagdes de suco foram servidas em copos descartaveis, a temperatura
aproximada de 8 °C, com volume de 50 mL, e foram apresentadas aos participantes
de maneira aleatoria e monadica.

Cada participante recebeu, juntamente com as amostras, uma ficha-resposta
em que |he foi solicitado que marcasse dentro de uma escala o seu julgamento em
relagdo a aceitagdo do suco. Foi utilizada uma escala hedbdnica de sete pontos,
sendo atribuida nota sete para o termo “gostei extremamente” e nota um para
“desgostei extremamente” (Figura 1) (REIS e MINIM, 2010).

Nome: Sexo:M( ) F( ) Idade: anos

Por favor, avalie a amostra servida e indique o quanto vocé gostou ou desgostou do produto. Marque a
resposta que melhor reflita seu julgamento.

Codigo da Amostra:

) Gostei extremamente

) Gostei muito

) Gostei

) Nao gostei/nem desgostei
) Desgostei

) Desgostei muito

) Desgostei extremamente

PN N N S e

Comentarios:

FIGURA 1 — Escala hedo6nica utilizada nos testes sensoriais.

3 - Analise dos dados obtidos

Os resultados obtidos no teste de aceitacdo foram avaliados por meio da
elaboracdo de histogramas representativos das frequéncias de faixas de notas
hedbnicas de cada formulacéo, da seguinte forma: faixa 1) notas heddnicas variando
entre 1 e 3 (categorias situadas entre “desgostei extremamente” e “desgostei”)
indicando rejeigcdo da amostra; faixa 2) nota heddnica 4 (categoria “ndo gostei/nem
desgostei”) indicando indiferengca em relagdo a amostra; e faixa 3) notas heddnicas
variando entre 5 e 7 (categorias situadas entre “gostei” e “gostei extremamente”)
indicando aceitagao da amostra (DELLA LUCIA, 2008).

Foi também realizada a analise de variancia (ANOVA) para a comparacao da
aceitacdo de diferentes formulagdes de um mesmo tipo de suco (mamao, abacaxi,
mamao com abacaxi e casca de abacaxi).

Para as andlises, foi utilizado o programa Excel®.

RESULTADOS E DISCUSSAO

1 — Formulagdes de sucos desenvolvidas

Apos serem realizados varios testes preliminares de formulagbées com
diferentes porcentagens de ingredientes, chegaram-se as oito formulagdes finais de
sucos, apresentadas na Tabela 1, as quais foram utilizadas nos testes sensoriais.
Estas formulagdes foram posteriormente preparadas no dia em que os testes foram
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realizados, sendo acondicionadas em refrigerador a aproximadamente 8 °C, até o
momento de sua utilizagao.

TABELA 1. Formulagdes de sucos desenvolvidas (porcentagem do ingrediente na
formulacao final).

Ingredientes (%)

Formulagao Abacaxi Mamao Casca de Acucar Agua
Abacaxi

Suco de Abacaxi 1 (ABX1) 35 - - 8 57

Suco de Abacaxi 2 (ABX2) 37 - - 7 56

Suco de Maméo 1 (MA1) - 25 - 8 67

Suco de Mamao 2 (MA2) - 20 - 8 72

Suco de Casca de Abacaxi 1 (CAS1) - - 30 10 60

Suco de Casca de Abacaxi 2 (CAS2) - - 40 10 50

Suco de Abacaxi com Maméao 1 32 10 - 8 50
(ABXM1)

Suco de Abacaxi com Maméao 2 31 7 - 7 55
(ABXM2)

2 — Analise Sensorial

Dos 38 participantes dos testes sensoriais, 39,47 % sédo do sexo masculino e
60,53 % sao do sexo feminino. A idade dos consumidores variou entre quinze e 38
anos.

As frequéncias das trés faixas estipuladas de notas hedénicas (faixa 1: notas
de 1 a 3; faixa 2: nota 4; e faixa 3: notas de 5 a 7) para as diferentes formulagbes de
sucos sao apresentadas na Figura 2.
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ABX1 ABX2 MA1 MA2 CAS1 CAS2 ABXM1 ABXM2
Formulagoées
ABX1=formulagdo de suco MA1=formulagdo de suco de CAS1=formulacdo de suco ABXM1=formulagédo de
de abacaxi 1 mamao 1 de casca de abacaxi 1 suco de abacaxi com
mamao 1
ABX2=formulagao de suco MA2=formulagdo de suco de CAS2=formulacdo de suco ABXM2=formulagédo de
de abacaxi 2 mamao 2 de casca de abacaxi 2 suco de abacaxi com
mamao 2

FIGURA 2 - Frequéncias das faixas de notas hedbnicas para as oito formulagbes de sucos
desenvolvidas.
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Pode-se observar, a partir da Figura 2, que as formulagbes de sucos de
abacaxi, mamao e abacaxi com mamao obtiveram freqléncias de faixas de
aceitacao (faixa 3) altas, sendo, nesses casos, superiores a 50 %, chegando a 94,7
% para a formulacdo 2 de suco de abacaxi. Para estas formulagdes, pOde-se
observar, também, que as frequéncias de faixas de rejeigdo (faixa 1) foram baixas.
Porém, para as duas formulagcbes de suco de abacaxi com mamaéao, as frequéncias
de faixas de rejeicdo das amostras foram superiores as das faixas de indiferenca.

Para os sucos de casca de abacaxi, as frequéncias de faixas de aceitagcao
foram inferiores a 50 % e, no caso especifico da formulacéo 2, a faixa de rejeigao foi
superior a de aceitacao (39,5 % de rejeicao e 36,8 % de aceitacdo). Estes resultados
sugerem uma aceitagdo mais baixa dos sucos de casca de abacaxi quando
comparados aos demais sucos desenvolvidos.

As médias de aceitacdo das oito formulagdes de suco e o resultado da ANOVA
estdo representados na Tabela 2. Para as formulagdes de suco de abacaxi, as
meédias de aceitagdo foram de 5,3 (formulacdo 1) e 5,6 (formulagéo 2), situando-se
entre os termos heddbnicos “gostei” e “gostei muito”. No caso das formulacdes de
suco de mamao, de suco de casca de abacaxi e de suco de abacaxi com maméao, as
médias variaram entre os termos heddnicos “ndo gostei/nem desgostei” e “gostei”.
Este resultado demonstra aceitacdo para as formulagcbes de suco de abacaxi
desenvolvidas e uma avaliagao variando entre a regiao de indiferenga e a regidao de
aceitacao para os demais tipos de sucos e suas respectivas formulagoes.

A ANOVA realizada para a comparagdao da aceitacdo das diferentes
formulagbes ndo indicou diferenga significativa entre as médias de aceitacdo de
cada tipo de suco entre si (p>0,05). Isto demonstra que ambas as formulagdes de
cada tipo de suco desenvolvidas obtiveram a mesma aceitacdo sensorial perante os
participantes.

TABELA 2. Médias de aceitagao das oito formulagdes de suco desenvolvidas e resultado da
ANOVA realizada para avaliagcao de cada tipo de suco entre si.

Médias de Aceitagéo

Tipo de suco Formulagao 1 Formulagao 2 Valor p*
Abacaxi 5,3 5,6 0,156145
Mamao 4.7 4.9 0,397665
Casca de abacaxi 4,2 4,0 0,485281
Abacaxi com mamao 5,0 4.6 0,209109

*valores de p referentes ao teste da hipdtese de diferenca entre médias das formulagbes
igual a zero.

CONCLUSOES

Os resultados encontrados na avaliagao sensorial indicam que as formulacoes
elaboradas obtiveram médias de aceitacdo satisfatérias, tendo os sucos contendo
casca de abacaxi obtido as menores médias, poréem nao sugerindo rejeicao do
produto. Isto demonstra que as oito formulagées estudadas, em geral, agradaram ao
paladar dos consumidores participantes do estudo.

As médias de aceitacdo das duas formulacdes testadas para cada tipo de suco
nao diferiram entre si, indicando que a variagdo nas formulagbes nao apresentou
efeito sobre a avaliacdo dos consumidores. Observa-se que € interessante e viavel o
emprego do mamao e do abacaxi no desenvolvimento de formulagdes de sucos, o
que agrega valor as frutas de grande producdo no Espirito Santo. Além disso, vale
ressaltar a importancia do aproveitamento de residuos dos frutos, como é o caso da
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casca do abacaxi, na formulagao de alimentos, o que incentiva o aproveitamento de
partes do fruto geralmente descartadas e que podem ser consumidas na forma de
Sucos.
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