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Resumo: As industrias de alimentos tém buscado identifiearatender os anseios dos
consumidores em relacdo a seus produtos, deste andeierminacdo da aceitacdo pelo consumidor é
parte crucial no processo de desenvolvimento olthorefento de produtos. O presente trabalho
objetivou avaliar sensorialmente o de suco de &geasbtido a partir da polpa deste fruto de difezen
empresas produtoras da cidade de Petrolina/PE.dimelgle trinta provadores ndo-treinados realizou
os testes afetivos por escala hedbnica e ordemmeferencia de trés amostras comerciais de suco,
composto por uma parte de polpa e duas partesude @agjicionado 10% de aclcar em relacdo ao peso
da polpa, servido em copos descartaveis. A Mardai Blassificada entre “gostei ligeiramente” e
“gostei moderadamente” nos atributos aparéncianardextura e qualidade global. Para o atributo
sabor, as trés amostras foram classificadas entiem “ gostei nem desgostei” e “gostei
moderadamente”. O julgamento de preferéncia serawstoerente com as médias atribuidas as
amostras, o que evidencia maior preferéncia pelmsds B e A e menor preferéncia pela Marca C
(60% da pretensdo em terceiro lugar). Portantlmtho evidencia a importancia da andlise sensoria
para a manutencdo das industrias/produtores noadwreendo fundamental no desenvolvimento e
melhoramento dos produtos.

Palavras—chaveaceitacdo, suco de acerola, testes afetivos

1. INTRODUCAO

Na moderna nomenclatura adotada pelo Conselhonati®enal de Recursos Genéticos
Vegetais, a aceroleira cultivada comercialmenteepee a espécidalpighia emarginata DC,
entretanto, alguns autores a designamMpapighia glabra L. ouMalpighia punicifolia L. O seu fruto
€ uma drupa, carnosa, ovoéide, variando na fornraantho e peso (Instituto Centro de Ensino
Tecnolodgico, 2004 apud FREIRE et al.,2006).

A acerola é conhecida no Brasil ha mais de 50 anas,0 seu cultivo em escala comercial data
de meados dos anos 80. Esta frutifera, por serexmassiva fonte de vitamina C, atraiu o interesse
de pesquisadores, extensionistas, produtores eesémms do agronegdcio que passaram a investir as
suas acbes ndo somente em culturas ja consolidamtae o0 abacaxi, a banana e a laranja
(CARVALHO & MANICA, 1993 apud FREIREt al., 2006).

Segundo o Ministério da Agricultura, Pecuaria e gtbeimento (MAPA), por meio da
Instru¢cdo Normativa N° 1, DE 07 DE JANEIRO DE 2000lpa de fruta é o produto ndo fermentado,
ndo concentrado, ndo diluido, obtido de frutos @ad, através de processo tecnolégico adequado,
com um teor minimo de solidos totais, proveniedteparte comestivel do fruto.

A acerola apresenta um elevado potencial para pamdde polpa, segmento que exige um
investimento relativamente baixo e com grande bdidade (FREIREet al. ,2006).

As industrias de alimentos tém buscado identifecatender os anseios dos consumidores em
relacdo a seus produtos, pois s6 assim sobreviveufio mercado cada vez mais competitivo
(CARNEIROEt al., 2001 apud SILVAet al., 2005).

O presente trabalho objetivou avaliar sensorialmelifierentes amostras de suco de acerola,
obtidas a partir da polpa deste fruto de trés @ifi's empresas produtoras da cidade de Petrolina/PE

2. MATERIAL E METODOS

As amostras foram adquiridas em sacos de polietdienl00 g nos estabelecimentos comerciais
da cidade de Petrolina/PE correspondentes a tréeremties marcas de polpa congelada
comercializadas no municipio.
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Os testes sensoriais foram conduzidos com o suepagado a partir das trés amostras
comerciais, composto por uma parte de polpa e padss de agua, adicionados 10% de aclcar em
relagdo ao peso da polpa, servidos em copos digeigrde 50 mL. Um painel de trinta provadores
ndo-treinados, formado por alunos e funcionarioslmiiituto Federal de Educacgdo, Ciéncia e
Tecnologia do Sertdo Pernambucano, Campus Petialihestrial, com faixa etaria entre quartoze e
trinta e cinco anos, avaliou a aparéncia, o arensapor e a impressao global das amostras de suco d
acerola, através de testes de escala heddnicavdepnatos (1 = desgostei extremamente, 5 = nem
gostei nem desgostei, 9 = gostei extremamentefirBoos mesmos  ordenaram as amostras em
ordem crescente de sua preferéncia, utilizandoste e ordenacao-preferéncia. A amostras foram
codificadas para ndo haver interferéncia no julgamedos painelistas. As fichas de avaliacdo
utilizadas estédo apresentadas nas figuras 1 e 2:

AULA PRATICA - ~ANALISE;SENSORI.AL HEDONICA (GOSTAR E DESGOSTAR)
IF SERTAO PERNAMBUCANO — CAMPUS PETROLINA 2011.2

PROVADOR: IDADE DATA:

POR GENTILEZA PROVE, CUIDADOSAMENTE, AS 03 AMOSTRAS DOS SUCOS DE FRUTAS COMERCIAIS, E AVALIE
CONFORME A ESCALA DE 1 A 9, CONFORME A SEGUIR:

- o AMOSTRA N°.

A) APARENCIA, nota:

9—Gostei extrermamente
8—Gostei muito
7—Gostei moderadamente
6—Gostei ligeiramente
5—Néo gostei, nem desgostei
4—Desgostei ligeiramente
3—Desgostei moderadamente
2 —Desgostei muito

1 —Desgostei extremamente

B) AROMA ,nota:

C) TEXTURA, nota:

- D)SABOR,nota: _____
E) QUALIDADE GLOBAL, nota

Figura 1 — Ficha utilizada no teste sensorial adetie escala heddnica de nove pontos

AULA PRATICA - ANALISE SENSORIAL DE PREFERENCIA POR ORDENACAO
IF SERTAO PERNAMBUCANO - CAMPUS PETROLINA 2011.2

PROVADOR: IDADE DATA:
L

CARACTERISTICA AVALIADA: PREFERENCIA GERAL

INSTRUCOES:

POR GENTILEZA PROVE, CUIDADOSAMENTE, OS SUCOS DE FRUTAS COMERCIAIS E INDIQUE Os
CODIGOS DE CADA AMOSTRA, NA ORDEM DE SUA PREFEREN CIA, DE ACORDO COM O SEGUINTE:

CODIGO N°

1. PREFERIDA EM PRIMEIRO LUGAR
CODIGO N°

2. PREFERIDA EM SEGUNDO LUGAR

[

CODIGO N°

3. PREFERIDA EM TERCEIRO LUGAR
COMENTARIOS:

Figura 2 — Ficha utilizada no teste sensorial abedie ordenacao-preferéncia
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A avaliacdo estatistica dos resultados obtidos gmmemnalises sensoriais por escala hedbnica foi
realizada, por meio do programa ASSISTAT, vers&obéta, empregando-se a analise de variancia
(ANOVA) e teste de Tukey para comparacdo de méeidee as amostras comerciais a 5% de
significancia. Com relac@o ao teste de ordenag@@@ncia os numeros recebidos foram somados
por amostra e o resultado da soma total, repraserta percentual, indicou a ordem de preferéncia.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
Os resultados obtidos no teste de escala hedbéoimauen painel de trinta provadores néo
treinados estdo apresentados na Tabela 1.

Tabela 1 — Médias das notas do teste de escalaibadfas amostras comerciais de polpa de acerataamA,
B e C, Petrolina/PE, 2011.

Polpa de Atributo avaliado (média)

Acerola Aparéncia Aroma Textura Sabor Qualidade global
Marca A 5.4667 b 6.5333 a 6.1000 a 5.5333 a 5.6000
Marca B 6.7000 a 6.5667 a 6.4333 a 5.6000 a 6.8333
Marca C 5.4000 b 5.4333 a 5.3000 a 4.4667 a 5.4667

Médias com a mesma letra ndo séo estatisticamdaterdes a 5% de significAncia. Escala de notas: 1
(desgostei extremamente) a 9 (gostei extremamente).

Apesar das diferentes origens e das supostas @esiago tratamento térmico aplicado as
amostras comerciais de polpa de acerola, a arddiseriancia ANOVA ndo evidenciou diferenca
entre as amostras (p > 0,05), para os atributasartextura, sabor e qualidade global. No entanto,
para o atributo aparéncia a Marca B apresentotedifa estatistica significativa em relagéo as Marca
A e B.

No requisito sabor as médias foram inferiores asd#dmnais atributos, devido a permanéncia da
adstringéncia e acidez caracteristicas do fruto.

Amorim, et al. (2011) realizaram analises fisico-quimicas: ptBex, e sensorial, pelo teste de
comparacdao pareada, de duas marcas de polpasata,gaterola e cacau congeladas, comercializadas
na cidade de Itapetinga-BA. Pelo painel formado $orjulgadores ndo-treinados, as amostras de
goiaba, acerola e cacau da marca A, foram sigtiifasaente preferidas em relacdo as amostras da
marca B, em nivel de probabilidade de 2% pelo @steomparacdo pareada.

Os teores de sdlidos soluveis e os indices de pMagones absolutos eram maiores nas polpas
da marca A em comparacao B, o que explicaria madsitringéncia e acidez dos produtos e maior
indice de aceitacao pela marca A.

A Marca B foi a Unica classificada entre “gostgelramente” e “gostei moderadamente” nos
atributos aparéncia, aroma, textura e qualidadeagld®’ara o atributo sabor, as trés amostras foram
classificadas entre “nem gostei nem desgosteibstg moderadamente”.

A Figura 3 mostra o percentual de cada amostrasie tle ordenacao-preferéncia realizado:
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Figura 3 — Percentual de preferéncia por ordendgd@mostras de polpa de acerola das marcas caise&xcB
e C, Petrolina/PE, 2011.

O julgamento de preferéncia se mostrou coerenteaomeédias atribuidas as amostras, o que
evidencia maior preferéncia pelas Marcas B e A eampreferéncia pela Marca C (60% da pretenséo
em terceiro lugar).

4. CONCLUSOES

O trabalho evidencia a importancia da analise s@isgpara a manutencdo das
industrias/produtores no mercado, sendo fundamemialdesenvolvimento e melhoramento dos
produtos. Os testes afetivos utilizados aplica@ssdla hedodnica e ordenagdo-preferéncia) mostram
indicam que a Marca B possui qualidade sensorf@rsar no requisito aparéncia e melhores indices
de aceitacdo e preferéncia.
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