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CARACTERIZAGAO FiSICO-QUIMICA DE VARIEDADES DE Prunus sp.

GABRIEL PERIN GOMES', ESTEVAO PERIN GOMES?, ANGELA VACARO DE
SOUZA?, ERIKA FUJITA®, MARCOS RIBEIRO DA SILVA VIEIRA*

RESUMO

Os consumidores tém se tornado cada vez mais exigentes quanto a qualidade dos
produtos in natura, como frutas, legumes e verduras, onde 0 péssego se destaca por
seu sabor caracteristico. A qualidade do péssego € avaliada por caracteristicas
fisicas como tamanho, forma e cor do fruto, por caracteristicas quimicas: solidos
soltveis (principalmente os acucares) e acidez, além de caracteristicas sensoriais
como sabor, aroma e suculéncia. O objetivo do trabalho foi avaliar as caracteristicas
fisico-quimicas na casca e polpa de duas variedades de Prunus sp., sendo elas a
variedade de péssego ‘Douradao’ e a nectarina ‘Sun Ripe’. Foram feitas as analises
de teores de pH, acidez titulavel, sdélidos soluveis, ‘Ratio’, fibras, proteinas, lipideos e
acucares na casca e polpa. Os resultados indicaram que a variedade de nectarina
‘Sun Ripe’ apresenta melhor palatabilidade que a variedade de péssego ‘Douradéao’,

aléem de maiores teores de lipideos, solidos soluveis e agucares.
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ABSTRACT

Consumers have become more demanding about the quality of ‘in natura’ products
such as fruits and vegetables, and the peach stands out for its distinctive flavor. The
peach qualities are evaluated by physical characteristics such as size, shape and
color of the fruit, chemical characteristics: soluble solids (mostly sugars) and acidity,
in addition to sensorial characteristics such as taste, flavor and juiciness. The
objective was to evaluate the physicochemical characteristics in peel and pulp of two
varieties of Prunus sp., being the peach variety named ‘Douraddo’ and nectarine
'Sun Ripe'. There have been made analysis of levels of pH, titratable acidity, soluble
solid, 'Ratio’, fibers, proteins, lipids and sugars in the peel and pulp. The results
indicated that the variety of nectarine 'Sun Ripe' has better flavor than the peach

variety ‘Douraddo’, as well as higher levels of lipids, soluble solids and sugars.

Key-words: Fruits, postharvest, nutrition.



1 INTRODUGAO

O pessegueiro pertence a familia Rosaceae e género Prunus (L.).
Todas as cultivares comerciais pertencem a Prunus persica (L.) Batsch. O fruto €
uma drupa carnosa, onde a cor da epiderme varia do amarelo-claro ao alaranjado, e
a polpa, segundo Barbosa et al., (2000) € amarela, espessa, firme, fibrosa, suculenta
e sem aderéncia ao carogo e apresenta contetudo de solidos soluveis (SS) médio de
16° Brix.

O péssego e a nectarina sdo frutas muito apreciadas pelos seus
sabores e aparéncia que resultam do equilibrio de acucares, acidos orgéanicos,
compostos fendlicos, carotenoides e compostos volateis, além de grande
importancia comercial. A producao brasileira de péssego em 2009 foi de 216.236
ton em uma &rea de 19.043 ha™, j& em 2011 foi de 222.180 ton™ em uma area
colhida de 20.148 ha™, um aumento de aproximadamente 3% da producéo e 5,5%
da area total colhida (AGRIANUAL, 2012).

O grau de exigéncia do consumidor quanto a qualidade de frutas,
legumes e verduras, aumenta cada vez mais. A qualidade do péssego € avaliada por
caracteristicas fisicas como tamanho, forma e cor do fruto e textura da polpa
(ARGENTA et al., 2004), caracteristicas quimicas como solidos sollveis
(principalmente os acucares) e acidez (CHITARRA e CHITARRA, 2005), além de
caracteristicas sensoriais como sabor, aroma e suculéncia (MATTHEIS e FELLMAN,
1998).

Os péssegos e as nectarinas provém da espécie Prunus persica e
possuem uma composicdo muito semelhante, porém, a grande diferenca entre
ambos é que a nectarina ndo apresenta pilosidade na casca, uma vantagem em
relacdo ao péssego.

O presente trabalho teve por objetivo avaliar caracteristicas fisico-
quimicas na casca e polpa de duas variedades de Prunus sp.

2 MATERIAL E METODOS
Matéria-prima

O presente experimento foi conduzido no Laboratério de Frutas e

Hortalicas do Departamento de Horticultura da UNESP de Botucatu. Os frutos foram



coletados na regido de Campos de Holambra — SP no més agosto de 2012. Foram
utilizadas casca e polpa de frutos maduros das variedades ‘Douradao’ e ‘Sun Ripe’.
O experimento foi conduzido em delineamento inteiramente
casualizado (D.I.C.), composto por duas variedades de Prunus sp. na casca e polpa.
Cada tratamento foi composto de trés repeticoes.
Os resultados foram submetidos a analise de variancia e as médias
comparadas pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade com utilizacado do

software estatistico Assistat.

Anaélises fisico-quimicas

Foram utilizados as seguintes metodologias para analises:

O pH foi mensurado na polpa e casca trituradas dos frutos utilizando-se um

potencidometro (digital DMPH-2), segundo a técnica da AOAC (1992);

e A acidez titulavel foi expressa em gramas de acido citrico por 100g de polpa
(g de acido citrico 100g™") conforme recomendacdo do INSTITUTO ADOLFO
LUTZ (1985);

e Os Sdlidos Soluveis foram determinados por refratometria, em refratdmetro
digital tipo Palette PR — 32, marca ATAGO, com compensacéao de temperatura
automatica, segundo a AOAC (1992). Os resultados foram expressos
em °Brix;

¢ O Ratio foi determinada pela relagado entre o teor de sdlidos soluveis e acidez
titulavel (TRESSLER e JOSLYN, 1961);

e Para a anadlise dos agucares redutores e totais a metodologia utilizada foi
descrita por Somogyi, adaptada por Nelson (1944), através do aparelho
espectrofotdbmetro Micronal B 382, sendo a leitura realizada a 535 nm;

e Para o calculo de sacarose, os teores de agucares redutores sao retirados
dos teores de agucares totais e multiplicados pelo fator (0,9).

e Os valores para proteina foram calculados a partir dos teores de nitrogénio
total, usando fator de conversao de 6,25. O nitrogénio total foi determinado
pelo método Kjeldahl (BRASIL, 2005);

e Para fibras, foram pesadas aproximadamente 3g de amostras

desengorduradas em cartuchos de papel filtro e retiradas com o auxilio de

200 mL de H2S04 1,25% (p:v) e feito uma segunda digestao utilizando 200 mL



de NaOH 1,25% (p:v). A determinagao foi realizada por diferenga de peso dos
papeis filtro antes e apds as digestdes (HORWITZ, 2005).

e Os lipideos totais foram determinados pelo método de extracdo Soxhlet
(BRASIL, 2005).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os valores das analises provenientes de casca e polpa das
variedades se encontram nas tabelas 1 e 2 (somente agucares).

Os valores de pH apresentaram variagdo nas cascas € nas polpas
das duas variedades, sendo encontrado valores maiores nas nectarinas. O pH e a
acidez sao fatores de extrema importancia quando se analisa o nivel de aceitacéo
de um produto pelo consumidor, pois frutos excessivamente acidos séo rejeitados
para o consumo (BORGUINI, 2002).

Quanto a acidez titulavel, houve grande variagéo na acidez tanto em
casca quanto em polpa das variedades avaliadas, sabendo que o sabor adocicado é
uma caracteristica buscada e importante para a aceitabilidade do péssego entre os
consumidores (SANABIO et al., 2008), os resultados se mostram inferiores aos
encontrado Oliveira (2009), que avaliou onze variedades diferentes de péssegos e
verificou que a acidez total variou entre 2,300 % (g acid. citrico) para a variedade
‘Vanguarda’ e 0,533 % para ‘Chimarrita’.

Nas analises de solidos soluveis ndo houve grande variagao no teor
nas cascas e nas polpas dos frutos, Os maiores teores foram encontrados na
Nectarina ‘Sun Ripe’, tanto na casca quanto na polpa.

Resultados inferiores de solidos soluveis foram encontrados por
Oliveira (2009) que avaliou onze variedades de péssego, estando entre elas frutos
de mesa e para consumo in natura. Segundo o autor, as cultivares Aurora |I,
Granada, Premier e Vanguarda - ambas cultivares de maturacdo precoce -
apresentaram os menores teores de soélidos soluveis, concordando com a literatura
que descreve que cultivares precoces geralmente apresentam teores de soélidos
soluveis abaixo dos cultivares de maturacdo média e tardia (EMBRAPA, 2005).

O ‘Ratio’ apresentou variagdo entre as variedades estudadas. A
nectarina se mostra com valores maiores tanto em casca quanto em polpa

comparado ao péssego.



Resultados inferiores de Ratio foram encontrados por Oliveira
(2009), os cultivares que apresentaram maior relagdo SS/AT foram Chimarrita,
Chiripa, Marli e Premier, ambos destinados ao consumo in natura. Essa relagao &
considerada um bom indicador para péssegos de alta qualidade, que segundo
Meredith et al. (1989) o valor da relagdo SS/AT para frutos de alta qualidade é de
15,01.

Os teores de proteina foram maiores na polpa do péssego
‘Douradao’ seguido da polpa da nectarina “Sun Ripe’.

Segundo Souza et al. (2010), as frutas de uma forma geral ndo sao
fontes potenciais de proteinas, entretanto parece que esse macronutriente se
encontra predominantemente nas cascas e sementes.

Os valores de fibras nas cascas de todas as variedades foram
superiores aos apresentados pelas polpas.

Gondim et al. (2005), que estudaram a quantidade de fibras em
casca e polpa de diferentes frutas, encontraram resultados parecidos, constatando
que cascas de banana, meldao e mamao apresentam teores de 1,99; 1,20 e 1,42
respectivamente e em polpa 1,00; 1,50 € 0,3 g 100 g'1.

Quanto aos valores de lipideos, apresentaram diferenca estatistica
significativa em casca e polpa onde o menor teor foi encontrado na a casca da
nectarina.

Resultados semelhantes foram encontrados por Gondim et al.
(2005), sendo em cascas de abacaxi: 0,55 e meldo 0,19.100g" e inferiores nas
cascas de mamao (0,089.1009'1). Cascas como a de abacaxi, banana, mamao,
maracuja, melao e tangerina sao pobres em relacado a esse nutriente (Gondim et al.,
2005).

Os maiores teores de acucares redutores na casca e polpa foram
observados na variedade ‘Douraddo’ e o menor teor encontrado na variedade ‘Sun
Ripe’.

Teores de sacarose foram encontrados maiormente na polpa das
variedades em questao, sendo o maior teor presente na variedade de nectarina ‘Sun
Ripe’. Em casca e polpa da variedade ‘Douradao’ ndo houve diferenga estatistica,
assim como em casca e polpa da ‘Sun Ripe’, porém houve diferenca estatistica

entre as variedades.



Foram observados maiores teores de agucares totais na casca da
variedade ‘Douraddo’, enquanto que na polpa os maiores teores ocorrem na
nectarina ‘Sun Ripe’.

Chitarra e Carvalho (1985) relataram para péssegos teores de
sacarose de 4,9% a 8,0% e de agucares redutores (glicose + frutose) de 2,0% a
3,2%. Enquanto que Rahman et al., (1973) encontraram variagdo no teor de

acgucares redutores entre 2,00 e 3,54%, e totais entre 7,28 € 9,04%.

Tabela 1: Valores de Proteina (g 100g™"), Fibras totais (g 100g™), Lipideos (g 100g™"), Sélidos Soltveis

(°Brix), pH e Acidez Titulavel (g ac. Citrico 1009'1) e ‘Ratio’ em polpa e casca de péssego e nectarina.

. Fibras ., Solidos Acidez (Bt
Proteina Totais Lipideos Sollveis pH Titulavel Ratio
g ac. Citrico

g100g’  g100g"  g100g” °Brix 100"
Nectarina Polpa 0,0023b  0,0209c 0,0040b 1347a 453a 02192d 61,59a
Casca 0,0021bc 0,0237b 0,00077a 12,80b 4,44b 02623c 48,72b
Péssego Polpa 0,0029a 0,0053d 0,0029c¢ 12,97b 3,82c 04815b 26,94c¢
Casca 0,0018c 0,04209a 0,0013d 12,177c 3,65d 05249a 2317c
CV (%) 7,31 4,37 11,12 0,78 0,61 3,64 4,69

As médias seguidas pela mesma letra ndo diferem estatisticamente entre si. Foi aplicado o Teste de Tukey ao
nivel de 5% de probabilidade.

Tabela 2: Valores de Agucares Redutores (g 1009'1), Acucares Totais (g 1009'1) e Sacarose (g 1009'1)

em polpa e casca de péssego e nectarina.

Acucares Agt]ca_res Sacarose
Redutores Totais
g 100g™ g 100g™ g 100g™
Nectarina Polpa 1,4502 bc 13,8392 a 12,7501 a
Casca 1,3384 c 12,7556 b 10,2752 ab
Péssego Polpa 1,7066 b 12,8173 b 10,0000 b
Casca 2,4143 a 13,3920 ab 9,8782 b
CV (%) 6,31 13,11 15,62

As médias seguidas pela mesma letra ndo diferem estatisticamente entre si. Foi aplicado o Teste de Tukey ao
nivel de 5% de probabilidade.

4 CONCLUSAO

A relagdo SS/AT, decorrente da baixa AT, evidencia a nectarina ‘Sun
Ripe’ como um fruto de melhor palatabilidade em relagdo ao péssego ‘Douradao’,

apresentando ainda maiores valores de lipideos, solidos soluveis, acidez titulavel,



ratio, pH, agucares totais e sacarose.
Para a maioria dos parametros avaliados, as cascas dos frutos
apresentaram menores teores em relacdo a polpa, porém, apresentam maiores

quantidades de fibras.
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QUALIDADE FiSICO-QUIMICA DO MORANGO CV. SWEET CHARLIE
CONSERVADO ATRAVES DA REFRIGERACAO E ATMOSFERA MODIFICADA.

ESTEVAO PERIN GOMES?, GABRIEL PERIN GOMES?, ANGELA VACARO DE
SOUZA!, ROGERIO LOPES VIEITES®

RESUMO

Este trabalho teve como objetivo avaliar a manutencao da qualidade de morangos
armazenados sob atmosfera modificada. Foram utilizados morangos cv. Sweet
Charlie, produzidos na cidade de Monte Alegre do Sul/ SP-Brasil. Os frutos foram
armazenados em temperatura ambiente, com controle de temperatura a 25°C e 90 +
5% UR, durante 4 dias e sob refrigeracdo a 1°C e 90+ 5% UR. Os frutos foram
avaliados na recepcédo e ap0s 2 e 4 dias sob temperatura ambiente e nos dias 4; 7;
10 e 14 apds a colheita. Foram avaliados quanto a coloracédo e textura, e a polpa

avaliada quanto ao pH, aos teores de soélidos soluveis (SS) e acidez titulavel (AT).

Palavras-Chave: Fragaria. x ananassa Duch, armazenamento refrigerado,

conservacao de frutos.
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PHYSICAL AND CHEMICAL QUALITY OF STRAWBERRY CV. SWEET CHARLIE
CONSERVED THROUGH COOL STORAGE AND MODIFIED ATMOSPHERE.

ABSTRACT

The aim of this work was to evaluate the quality maintenance of strawberries in
modified atmosphere. It was used strawberries cv. Sweet Charlie produced in Monte
Alegre do Sul/ SP-Brazil. The fruits were stored at room temperature controlled at
25°C and 90+ 5% RH, during 4 days and refrigerated at 1°C and 90+ 5% RH. The
fruits were evaluated at the reception, characterizing them after 2 and 4 days at room
temperature and on 4, 7, 10 and 14 days after harvest. They were evaluated for color
and texture, and the pulp was evaluated for pH, soluble solids (SS) and titratable
acidity (TA).

Keywords: Fragaria x ananassa Duch, refrigerated storage, conservation of fruit.



1 INTRODUCAO

Os atributos de qualidade normalmente exigidos pelo consumidor
para a maioria das frutas sdo: aparéncia, sabor, odor, valor nutritivo e auséncia de
defeitos. Quanto ao morango, esta condicdo é facilmente atingida, ja que esse fruto
apresenta atracéo peculiar, por sua cor vermelho-brilhante, odor envolvente, textura
macia e sabor levemente acidificado (SILVA, 2004), porém, o morango € um fruto
gue apresenta elevada pericibilidade.

A rapida deterioracdo pos-colheita de morangos em temperatura
ambiente tem sido atribuida principalmente, devido a sua intensa atividade
metabolica (MALGARIM et al., 2006), ao aumento da producéo de etileno (KADER,
1992), fatores como a suscetibilidade a lesdo mecéanica, a perda de agua (Nunes et
al., 1995) e a deterioracdo causada por fungos, especialmente Botrytis cinerea (EL-
KAZZAZ et al., 1983), contribuem para diminuir o periodo de conservacao.

O emprego de atmosferas com concentragdes de 5-10% de O, e de
15-20% de CO, tem sido recomendado porque pode aumentar o tempo de
conservacdo dos morangos, mantendo a sua qualidade (KADER, 1992). O uso de
atmosfera modificada pelo envolvimento do fruto com embalagens semipermeaveis
associado ao efeito da baixa temperatura, evita ou retarda os processos fisioldgicos,
possibilitando o prolongamento da vida util durante o armazenamento, sendo uma
metodologia de baixo custo (CARVALHO FILHO et al., 2006).

Os beneficios para a conservacao dos frutos incluem a reducédo da
taxa respiratéria (LI e KADER, 1989) e da producéo de etileno (KIM e WILLS, 1998),
além do retardamento da perda de cor e firmeza dos frutos (LARSEN e WATKINS,
1995) e do crescimento fungico (EL-KAZZAZ et al.,, 1983). Entretanto, tem-se
observado que exposicdes prolongadas dos morangos atmosferas com altos niveis
de CO; ou baixos de O, podem levar ao surgimento de sabores e odores
indesejados e a perda de coloracdo dos frutos (KE et al., 1993).

A cultivar ‘Sweet Charlie’ foi escolhida por ser considerada precoce e
de boa produtividade, atendendo as exigéncias do mercado in natura, apresentando
pseudofrutos vistosos, graudos, conico-alongados, vermelho-claros e brilhantes, de
sabor suave-adocicado e firmes (VILLELA JUNIOR et al., 2004).



O objetivo do trabalho foi avaliar as mudancas nas variaveis fisico-
quimicas do morango, sendo estas o pH, a acidez titulavel e os sdlidos sollUveis
associadas ao armazenamento sob refrigeragdo e temperatura ambiente e

atmosfera modificada.

2 MATERIAL E METODOS

Matéria-prima

Foram utilizados aproximadamente 30Kg de morango cv. ‘Sweet
Charlie’ cultivados na regidao de Monte Alegre do Sul/ SP-Brasil. Os frutos foram
selecionados, lavados em &gua corrente e sanitizados com solugéo clorada a 20ppm
por cerca de 15 minutos, sendo posteriormente embalados de forma a acondicionar
12 frutos em cada embalagem (cumbuca PET) e embalados em sacos plasticos de
Polipropileno Biorientado/ Polietileno (BOPP/PE), permitindo que a concentracao de
CO, proveniente da respiracdo aumente, e a concentracao de O, diminua, a medida
que é utilizado pelo processo respiratério. Com isso, 0 metabolismo do fruto é
reduzido e sua vida pos-colheita pode ser prolongada (CHITARRA e CHITARRA,
2005).

O experimento foi realizado em 2 temperaturas diferentes, sendo
ambas com mesma umidade relativa (1°C e 90 + 5% UR e ambiente a 25°C e 90 +
5% UR), onde foram adotados 5 diferentes tratamentos (T1- em cumbucas PET; T2-
em cumbucas e embalagem BOPP/PE; T3- em cumbucas, embalagem BOPP/PE e
injecdo de mistura gasosa a 21% O, + 10% CO, + Balan¢co N; ; T4- em cumbucas ,
embalagem BOPP/PE e injecdo de mistura gasosa a 21% O, + 20% CO, + Balanco
N2 ; T5- em cumbucas, embalagem BOPP/PE e injecdo de mistura gasosa a 21% O
+ 30% CO, + Balanco N;) com 4 repeticBes cada tratamento e cada dia de analise.

As cumbucas foram colocadas em sacos de BOPP/PE, e levadas a
seladora Selovac® modelo 200B, onde foi retirado o ar por meio de vacuo
controlado e injetado a mistura de gases dos cilindros de alta presséo.

Ap6és injetadas as concentragfes de gases determinadas e seladas,
as embalagens foram armazenadas em céamara fria a 1°C e em temperatura

ambiente de 25°C. As avaliacbes foram feitas aos 0, 2 e 4 dias nos morangos



armazenados a temperatura ambiente e aos 0, 4, 7, 10 e 14 dias apos a colheita nos
frutos refrigerados.
Andlises fisico-quimicas

Foram utilizados 4 morangos aleatoriamente de cada cumbuca (16
em cada tratamento). Os morangos foram triturados e foram utilizadas sua polpa

para as medic¢des de pH, acidez titulavel e sdélidos soluveis.

. pH: através do uso do pHmetro digital da marca Micronal B274, segundo
Carvalho et al., (1990) e agitador magnético da marca VEBMLW, N° série:
R3T.

« Acidez Titulavel (AT): foi medida através da titulacdo de 10 ml de polpa
triturada e homogeneizada com 90 ml de 4gua destilada; determinada por
titulometria com NaOH 0,1N. Os resultados foram expressos em g ac. Citrico
100g™ amostra conforme técnicas padronizadas pelo Instituto Adolfo Lutz,
citadas em Brasil (2005).

. Solidos Solaveis (SS): leitura direta em refratbmetro 6ptico da marca Atago
ATC — 1E (CARVALHO et al., 1990), utilizando—se polpa homogeneizada em

centrifuga domeéstica. Os resultados foram expressos em °Brix.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Andlises fisico-quimicas

Os frutos que estavam na temperatura ambiente, passados 2 dias
nestas condicdes, estavam deteriorados. No quarto dia de andlise deste tratamento,
as bandejas dos tratamentos 1, 2 e 3 foram descartadas devido a alta infestacédo de
micro-organismos.

Nos frutos que simularam uma situacdo real de armazenamento
(25°C), apenas o tratamento PET se mostrou altamente ineficiente na manutencéo
da qualidade pés-colheita dos frutos (grafico 01). O ambiente refrigerado nédo
ocasionou diminuicdo dos sélidos soliveis dos morangos e nédo houve diferencas
entre os tratamentos utilizados (grafico 02). Resultados semelhantes foram obtidos
por El-Kazzaz et al, (1983) e Li e Kader (1989), que ndo observaram diferencas
significativas nos teores de sdlidos sollveis em morangos armazenados a 2°C e 0°C

por até 14 e 21 dias, respectivamente.



Grafico 01: Sélidos sollveis de morangos a 25°C Grafico 02: Sélidos soliveis de morangos 1°C

Graph 01: Soluble solids of strawberries at 25°C Graph 02: Soluble solids of strawberries 1°C
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A acidez manteve-se praticamente inalterada durante todo o
experimento em ambas as condicbes de armazenamento (graficos 03 e 04).
Segundo Lima et al. (1996), a reducéo dos teores de O, e consequente aumento de
CO,, provocados pela atmosfera modificada, reduzem as perdas na acidez durante o
armazenamento, causadas pela reducdo da atividade enzimatica relacionada ao
metabolismo respiratério, elevando o pH dos frutos mantidos em umidade relativa
mais baixa. Segundo Souto et al., (2004) com experimento feito com abacaxi, a
acidez total titulavel (ATT) da polpa aumentou durante o periodo a 8°C e diminuiu
guando os frutos foram levados a condi¢bes de ambiente.

Grafico 03: Acidez titulavel de morangos a 25° Grafico 04: Acidez titulavel de morangos a 1°C

Graph 03: Titratable acidity of strawberries at 25°C  Graph 04: Titratable acidity of strawberries 1°C
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O pH aumentou consideravelmente nos frutos em condicdes
ambiente (grafico 05). Ja nos frutos mantidos sob refrigeracdo, houve pouca
variacao (grafico 06). Bicalho (1998) observou aumento do pH ao final do periodo de
armazenamento de mamao, o qual atribuiu a reducéo da acidez titulavel. A 2°C néo
houve variacdo do pH, provavelmente por causa da capacidade tampéo do suco de
manter a mesma faixa do pH, mesmo com o aumento do periodo de
armazenamento. Souto et al., (2004) com testes feitos com abacaxi, observaram que
o valor do pH da polpa reduziu durante o armazenamento a 8°C, e voltou a
aumentar, quando os frutos foram levados a condi¢cdes de ambiente (25°C e 75-80%

UR), com maior efeito da modificacdo na atmosfera.

Grafico 05: pH de morangos a 25°C Grafico 06: pH de morangos a 1°C
Graph 05: pH of strawberries at 25°C Graph 06: pH of strawberries 1°C
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4 CONCLUSAO

A diminuicdo da temperatura contribuiu na manutencéo da vida pés-
colheita dos frutos j& que a temperatura de 1°C manteve a coloracdo em todos os
seus parametros, além de textura, que se manteve durante os 14 dias de
armazenamento refrigerado. Os tratamentos com maiores concentracdes de CO,,
houve uma menor incidéncia de frutos doentes.

Embora os atributos quimicos dos frutos ndo apresentaram variagao
significativa entre as embalagens, considerando que a aparéncia murcha dos frutos
pode inviabilizar sua comercializacdo in natura, o investimento em embalagens

garante um produto de melhor qualidade.
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ELABORAQAO DE ROCAMBOLE A BASE DE FARINHA DE MARACUJA
(Passiflora edulis) E GIRASSOL (Helianthus annuus) ISENTO DE GLUTEN E
LACTOSE

Adriana Maria Ragassi Fiorinit, Amanda Cristina Silva?, Lesley Elisa dos Santoss3,

Nelson Gomes Filho 4

RESUMO

O presente trabalho foi elaborado com o objetivo de trazer ao publico celiaco e
intolerante a lactose uma opcao de produto isento de gluten e lactose que forneca
nutrientes necessarios para promoc¢do da saude. Para isso foi elaborado um
rocambole, ou seja, um produto a base de farinhas de girassol e maracuja, recheado
com mousse formulado com extrato de soja e suco de maracuja. O produto em
questdo foi avaliado segundo sua composicdo fisico-quimica e sensorial e se
mostrou com alto valor nutricional, pois apresentou alto teor de fibras 21,3 m/m e
calcio, 495,0 mg e valor energético relativamente baixo, 177,16 Kcal. A avaliacédo
sensorial também foi feita com 84 provados, sendo 42 criangas da escola E. E. Jodo
Vieira de Mello — Queiroz/ SP e 42 adultos, alunos da Faculdade em Tecnologia
FATEC Marilia/ SP, chegando a um indice de mais de 80% de aceitabilidade e 82%

de intencdo de compra.

Palavras-chave: Rocambole, Farinha de Girassol, farinha de maracuja, extrato

soja, glaten, lactose.



PREPARATION OF CAKE MADE WITH PASSION FRUIT (Passiflora edulis)AND
SUNFLOWER (Helianthus annuus)FLOURS WITHOUT GLUTEN AND LACTOSE

ABSTRACT

The present work was made with the goal of bringing to the celiac and lactose
intolerant people, an option of a gluten and lactose free product, mainly to infant
patients, that so many times are deprived of trying cakes and sweets that have them
in their formulations. It was prepared a cake, made with sunflower and passion fruit
flour, filled with mousse formulated with soybean extract. The product in question
was evaluated according to its composition physic-chemical, showing attractiveness
not only to the celiac and lactose intolerant people, but to any person that searches
for a rich and nutritional diet. It was shown high fiber, 21.3 m/m, content and calcium,
495.0 mg, with low energy, 177.16 Kcal. The sensorial evaluation was also made
with 84 tested persons, being 42 children from E. E. Jo&o Vieira de Mello school -
Queiroz - SP and 42 adults, students from college Fatec — Marilia - SP, getting a

80% of acceptability and 82% of buying intention in all studies.

Key-words: cake, sunflower flour, passion fruit flour, soybean extract, gluten,

lactose.

(1)Docente do Curso de Tecnologia em Alimentos(FATEC- Faculdade de Tecnologia’Estudante Rafael Almeida Camarinha”- Avenida Castro Alves, 62, Bairro
Somenzari, Marilia-SP — Brasil.
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1 INTRODUCAO

Um novo perfil de consumidores, preocupados com a estreita
relagdo alimentacdo-saude-doenga, vem exigindo das industrias alimenticias novas
estratégias de mercado. Estes produtos sdo adequados a utilizacdo em dietas,
diferenciadas ou opcionais, atendendo as necessidades de pessoas em condi¢cdes
metabdlicas e fisiolégicas especiais (MARINS; ARAUJO; JACOB, 2011). Essas
pessoas se enquadram celiacos e, paralelamente a eles, algumas pessoas podem

também ser portadoras da Intolerancia a Lactose.

A doenca celiaca (DC) € uma intolerancia a ingestdo de glaten em
individuos geneticamente predispostos, as proteinas do gluten gliadina e glutenina
que sao relativamente resistentes as enzimas digestivas, resultando em derivados
peptideos que podem levar a resposta imunogénica em pacientes com DC (SILVA,;
FURLANETTO, 2010).

A lactose, conhecida como acucar do leite, € um dissacarideo
formado por glicose e galactose. Este dissacarideo é hidrolisado pela enzima
intestinal  B-D-galactosidase ou lactase, liberando seus componentes
monossacaridicos para absorcdo na corrente sanguinea. Quando ocorre a falta
desta enzima, a lactose, que é uma boa fonte de energia para 0s micro-organismos
do célon, é fermentada a &cido lactico, metano (CH,4) e gas hidrogénio (H,). O gas
produzido cria uma sensac¢do de desconforto por distensao intestinal e o &cido latico
gue é osmoticamente ativo puxa agua para o intestino, assim como a lactose néo
digerida, resultando em diarreia, o sintoma mais visivel da intolerancia a lactose
(BARBOSA; ANDREAZZI, 2010).

Tanto para celiacos como para intolerantes a lactose o Unico
tratamento se faz por meio de uma dieta isenta de tais ingredientes, o que torna um

desafio, principalmente na area de panificacao.

7z

O maracujd é o nome popular dado a varias espécies do
género Passiflora, sua casca representa 52% de sua composi¢cdo, sendo composta
pelo flavedo e albedo, sendo este rico em pectina, além de ser fonte de niacina
(vitamina B3), ferro, calcio, e fésforo (PITA, 2012).



Ja a semente de girassol (Helianthus annuus L.) possui em média
uma composicao de 24% de proteinas, 47% de &cidos graxos, 20% de carboidratos
totais, e 4% de minerais (GAZZOLA, et al., 2012).

Soja (Glycine max) devido sua composi¢cdo rica em proteinas,
isoflavinas, fosfolipideos, antioxidantes, vitaminas e fibras, que tem comprovada
acio benéfica para a satde humana. E rica, ainda, em aminoéacidos variados, sendo
deficiente em apenas dois aminoacidos sulfurados que é a metionina e a
cistina(PEREIRA, 2013).

Devido a necessidade de alimentos enriquecidos para celiacos e
intolerantes a lactose, o presente trabalho teve como objetivo desenvolver um
rocambole isento de gluten, enriquecido com farinhas de maracuja e girassol e

extrato de soja como substituto do leite.
2 MATERIAL E METODOS

2.1. Elaboracgéo do rocambole

A elaboracdo do rocambole foi feita no Laboratério de
Processamento de alimentos da FATEC de Marilia. Os ingredientes utilizados foram
adquiridos no comercio local de Marilia, com excecado das farinhas de maracuja e
girassol, adquiridas pela loja virtual Cha e Cia Ervas Medicinais. Os mesmos foram
acondicionados em local arejado e limpo, observando a data de validade declarada
nos rétulos até a utilizacédo, sendo descritos na tabela 1.

Tabela 1- Ingredientes utilizados na elaboracdo do rocambole.

Recheio % Massa %
Amido de milho 69,44 Acucar refinado 27,57
Acucar refinado 13,89 Esséncia de baunilha 0,20
Extrato de soja 4,17 Farinha de girassol 18,52
Suco de maracuja 12,50 Farinha de maracuja 3,16
Fermento 3,16
Ovos 47,39

Fonte: Dados dos autores.



Para a sua elaboracdo foram seguidas as etapas de o fluxograma a

sequir:

Figura 1 - Fluxograma do processo de elaboracdo de rocambole sem gluten/

lactose.
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Fonte: Dado dos autores.

Como descrito na figura 1. os ingredientes para massa foram
inicialmente pesados, em balanca digital e posteriormente homogeneizados em
batedeira doméstica, seguindo a seguinte ordem: ovos, agucar, farinha de girassol,
farinha de maracuja, esséncia de baunilha e fermento, em um intervalo de tempo
médio de 7 minutos. A mistura foi depositada em uma forma regular de aco inox
revestida de papel manteiga, sendo levada para assar em forno industrial por
aproximadamente 10 minutos a 160°C.

Ja no preparo do recheio os ingredientes foram também inicialmente
pesados e posteriormente depositados em uma panela de aco inox, sendo levados
ao fogo por aproximadamente 20 minutos a cerca de 100°C até a gelatinizacdo do

amido, alcancando a textura desejada.

Na montagem do rocambole, a massa foi desenformada com o
auxilio do papel manteiga, entdo adicionou-se o recheio e em seguida a massa foi

enrolada, apods o resfriamento foi cortado em fatias e servido aos provadores.

2.2 Anélise Centesimal



As andlises de composi¢do centesimal do rocambole sem gluten e
lactose foram realizadas no Laboratério de Pesquisas Fisico-quimicas e
Microbioldgicas da Fatec Marilia, quanto ao valor energético, teor de umidade a
105°C; cinzas; lipideos, proteinas, carboidratos, fibras alimentares, sodio e calcio de

acordo com os métodos preconizados pelo Instituto Adolfo Lutz (2008).

2.3 Andlise sensorial

A analise sensorial foi realizada com 84 provados, sendo 42 criancas
de ambos os sexos da escola E. E. Jodo Vieira de Mello Queiroz/ SP, com idade
entre 13 e 15 anos e 42 provadores de ambos o0s sexos da Faculdade em
Tecnologia FATEC Marilia/ SP com idade entre 17 e 46 anos, utilizando o teste

afetivo de aceitacao.

Foi entregue aos provadores da Fatec Marilia uma ficha de analise
sensorial com escala heddnica de 9 pontos avaliado os atributos: aparéncia, aroma,
textura, sabor e aspecto global, descrevendo a aceitacdo dos provadores desde
desgostei extremamente, até gostei extremamente. A intencdo de compra dos
provadores também foi avaliada, através de uma escala hedbdnica de 1 a 5 pontos,
que vai de certamente ndo compraria, provavelmente ndo compraria, talvez
comprasse/ talvez ndo comprasse até provavelmente compraria e certamente
compraria, de acordo com o Instituto Adolfo Lutz (2008). Também foi entregue uma
amostra do rocambole em um prato descartavel com colher e um copo de &agua.

Segue ficha abaixo.

Figura 2 - Modelo da ficha de avaliagdo sensorial para criancas.

FICHA DE AVALIAGAO SENSORIAL TESTE AFETIVO: ACEITACAO
Nome:

Sexo: () Feminino () Masculino Idade:

Por favor, prove a amostra analisando a escala abaixo na seguinte ordem, a aparéncia, o aroma,
a consisténcia, o sabor e o aspecto global da amostra:

9 — Gostei extremamente

8 — Gostei muito

7 — Gostei moderadamente
6 — Gostei ligeiramente

5 — Nem gostei/ nem desgostei Nota Nota Nota
Nota Nota

4 — Desgostei ligeiramente

3 — Desgostei moderadamente Aparéncia  Aroma Textura

Sabor Aspecto global
2 — Desgostei muito
1 — Desgostei extremamente




Comentarios:

Agora utilizando a escala abaixo, avalie sua intengéo de compra com relagéo ao produto:

5 — Certamente compraria

4 — Provavelmente compraria

3 — Talvez comprasse/talvez ndo comprasse

2 — Provavelmente ndo compraria

1 — Certamente ndo compraria Intencéo de compra:

Fonte: (ABNT, NBR, 1998)

Para as criancas da escola E. E. Jodo Vieira de Mello faixa etaria de
13 a 15 anos foi avaliado somente o aspecto global do produto, através de uma
escala hedonica facial de 9 pontos, como mostra a Figura 2. Foi entregue a ficha de
analise sensorial, uma amostra do rocambole, de aproximadamente 25g, em um

prato descartavel acompanhado de um copo com agua.

Figura 3 - Modelo da ficha de avaliagéo sensorial para criangas.

FICHA DE AVALIACAO
Nome:
Idade:

Por favor, avalie a amostra utilizando a escala abaixo para indicar o quanto vocé gostou ou
desgostou do produto. Marque a careta que melhor reflita seu julgamento.

o OO O

e

3%
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Comentarios:

Os resultados da andlise sensorial foram expressos por meio de
meédia, desvio padrdo e submetidos a andlise de variancia (ANOVA). A analise

comparativa dos resultados foi realizada por meio do teste t de Student.

Também foi feito o indice de Aceitabilidade (IA), que foi calculado

com base na média das notas atribuidas ao produto, utilizando a expressao: IA(%)=



Ax100/B, na qual, A = nota média obtida para o produto e B = nota maxima dada ao
produto (STORCK et al., 2013).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO
3. 1 Anélise Centesimal
Os resultados da analise centesimal do rocambole a base de farinha

de maracuja e girassol isento de gluten e lactose estéo representados na Tabela 2.

Tabela 2 - Resultados obtidos na analise centesimal do rocambole a base de
farinha de girassol e maracuja, isento de gluten e lactose.

ENSAIO METODO | RESULTADOS Kcal % VD (*)

Valor Energético - - 177,16 8,9
Umidade a 105°C (% m/m) IAL 33,35 - -
Cinzas (% m/m) IAL 2,01 - -

Lipideos (% m/m) IAL 0,76 6,84 1,4

Glicideos (% m/m) IAL 35,26 141,04 11,8

Protideos (% m/m) IAL 7,32 29,28 9,8

Fibra Alimentar total (% m/m) IAL 21,3 - 85,2

Sédio (mg) IAL 440,0 - 18,3

Célcio (mg) IAL 495,0 - 49,5

Fonte: Laboratério de Fisico-quimica — FATEC Marilia, SP.
*Resultados expressos com base de 100g de amostra.

Segundo a Tabela 2. o valor energético encontrado no rocambole
isento de glaten e lactose foi de 177,16 Kcal, sendo relativamente baixo quando
comparado com bolos produzidos a partir de farinhas de outras matérias-primas,
principalmente os produzidos com farinha de trigo, como demonstra Souza et al.
(2013) que obteve os valores energéticos mais altos no bolo feito somente com
farinha de trigo, apresentando 281,7 kcal, diminuindo a medida que a substituicdo
por farinha de casca de mandioca foi sendo aumentada, chegando ao valor

energeético mais baixo, de 184,76 kcal em 100% da substituig&o.

A umidade exerce importante papel nos parametros de qualidade
fisica de bolos, principalmente no parametro dureza, ou seja, quanto menor a

umidade maior é a dureza do bolo (RAMOS et al., 2012). A umidade obtida para o



rocambole ndo diferiu de outros estudos, o valor de 33, 35% encontrado esta de
acordo com as formulacdes elaboradas por Caruso (2012) a partir do preparado
para bolo sem gluten feito com farinhas de soja e de arroz, amido pré-gelatinizado e

fécula de mandioca que em seis formula¢gdes obteve umidades de 31,00 a 39,3%.

O teor de cinzas representa o percentual de matéria mineral
presente no produto (ZARDO, 2010). Neste caso vindo principalmente das farinhas,
ja que ambas as farinha usadas s&o ricas em magnésio, fosforo e selénio, além das
guantidades significativas de potassio na farinha de maracuja, totalizando 7,72% de
cinzas na farinha de girassol (RIBEIRO; MIGUEL, 2010) e 7,54% na farinha da
casca do maracuja (PITA, 2012).

Os lipidios representam a fragdo mais cal6rica dos constituintes
presentes nos alimentos, sendo a quantidade presente avaliada com maior rigor, em
especial quando se trata de alimentos funcionais ou de reduzido valor calérico
(GUTKOSKI et al., 2010). O teor de lipideos encontrado no rocambole de 0,76% foi
satisfatorio quando comparado a outros bolos, como o bolo de alfarroba isento de
gliten e lactose adicionado de farinha de soja e marmorizado com coco elaborado

por Ribeiro et al. (2012) que apresentou um teor lipidico de 12,06%.

A fragédo glicidica encontrada no rocambole é de 35,26% inferior aos
valores encontrados por Ribeiro et al. (2014), 48,99% no bolo de alfarroba isento
de glaten e lactose adicionado de farinha de soja e marmorizado com coco. Os
glicidios, mais conhecidos como carboidratos, ou popularmente acglcares sao
grandes fontes de energia, ao serem ingeridos sdo convertidos em glicose, que é 0
combustivel usado por nossas células para produzirem energia. Porém, se
ingerirmos maior quantidade do que nNOSSO corpo necessita, 0 excesso sera

transformado em gorduras que se acumulam nos tecidos (PERONDI, 2010).

Ja o teor de proteinas foi um pouco inferior aos 8,56% do bolo de
alfarroba isento de glaten e lactose (RIBEIRO et al., 2014). Porém, o valor de 7,32%
obtido é atrativo ao publico infantil, jA que as proteinas estdo envolvidas no
crescimento celular do organismo, reparando e trocando tecidos. A quantidade das
proteinas da dieta determina, em grande parte, o quanto as criangas crescem (SA,
2011).



Os valores obtidos para fibras também foi muito satisfatério, ja que
as fibras alimentares s&o importantes nutrientes que atuam retardando o
esvaziamento gastrico e o transito no intestino delgado aumenta a tolerancia a
glicose, recentes estudos mostram que dietas ricas em fibras protegem contra
obesidade, doencas cardiovasculares, diabetes e alguns tipos de cancer
(MIORANZA, 2014). No produto em questdo as fibras vém principalmente das
farinhas, Ribeiro e Miguel (2010) encontrou valores de 23,51% de fibras na farinha
de girassol e Pita (2012) chegou a valores de até 51,75% de fibras na farinha de
maracuja. Portanto o rocambole pode ser considerado um alimento com alto teor de
fibras, ja que apresentou mais que 6g por 100g da amostra, chegando a um valor de
21,39 (ANVISA, 2012). Valor este superior as 19,3g encontradas no bolo sem glaten

a base de arroz quebrado e casca de mandioca elaborado por Souza et al. (2013).

O rocambole apresentou elevada quantidade de sdédio
provavelmente derivado do extrato de soja, visto que, em sua informagao nutricional
para uma por¢cao de 200ml possui uma quantidade de sédio de 157mg valor mais
elevado do que o leite integral de vaca. Segundo Nilson et al. (2012), a quantidade
média de consumo diario de sddio para um bolo com recheio é de 7,5%, valor bem
abaixo relacionado no presente trabalho.

Os valores de calcio encontrados no produto foram de 495mg por
100g, valor este superior as 411,93mg/100g do biscoito tipo cookie enriquecido com
calcio e vitamina D elaborado por Peres (2010), que usou como fonte para a
suplementacao de calcio farinha de casca de ovos. Este resultado mostra-se muito
satisfatorio, principalmente para o publico alvo do produto, pois segundo Barbosa e
Andreazzi (2010) a intolerancia a lactose pode levar a uma menor absorcdo de
calcio, seja por evitar os produtos contendo lactose, fontes de célcio, ou por ter sua

absorcdo comprometida.

3.2Anélise Sensorial

A analise sensorial foi realizada com provadores nao treinados, 50%
criancas e 50% adultos, sendo entre os adultos 64,29% mulheres e 35,71% homens,
ja entre as criangcas a porcentagem de meninos foi superior com 57,14% contra

42,86% de meninas, entretanto segundo os resultados do teste estatistico
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apresentados na Tabela 2. Pode-se observar que ndo houve diferenca significativa
entre as avaliagbes segundo o sexo, nem entre a idade dos provadores, que variou

entre 13 a 46 anos.

O produto foi avaliado segundo os sentidos humanos, viséo,
resultando nas notas de aparéncia, olfato, fornecendo a avaliagdo do aroma, tato,
através da consisténcia e paladar, atribuindo notas a sabor, além do atributo aspecto
global, que fornece uma avaliacdo geral do produto estudado e a intencdo de
compra, como amostragem da aceitabilidade mercadoldgica.

Tabela 3- Média, desvio-padrdo e resultado do teste estatistico dos atributos

aparéncia, aroma, textura, sabor, aspecto global e intencdo de compra, segundo a
formulacdo analisada para os adultos.

Atributos Nota
Aparéncia 72+14
Aroma 7,714
Textura 7,6+14
Sabor 78+1,.2
Aspecto global 7612

Fonte: dados dos autores.
Nota: (*) Para as criancas foi avaliada somente a impresséo global = 7,1 £ 2,2 que néo se diferiu dos
adultos (p-valor = 0,0909).

Como mostra a Tabela 3., a variabilidade dos dados de percepc¢éo
sensorial foi baixa, como indicado no desvio padrédo dos resultados que né&o
diferiram significativamente entre os sexos nem entre as idades dos provadores, as
notas foram bastante satisfatéria, uma vez que apresentou em uma escala hedoénica
estruturada de nove pontos, uma média acima de 7 pontos “gostei moderadamente”,
fornecendo um indice de aceitabilidade acima de 80% para todos atributos avaliados

como mostra a Tabela 4.

Tabela 4- indice de Aceitabilidade dos parametros avaliados na analise sensorial do
rocambole a base de farinhas de girassol e maracuja, isento de glaten e lactose.

Parametro |Aparéncia | Aroma Textura Sabor | Aspecto Global

.LA.* (%) 80,00 85,56 84,44 86,67 84,44

Fpnte: dados dos autores.
*Indice de Aceitabilidade

Através da visdo obtemos as primeiras impressdes dos produtos

quanto a aparéncia geral. Entretanto existem fatores que podem interferir nas
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avaliagdes visuais, como o julgamento dos avaliadores (OLIVEIRA, 2010). Neste
caso, a aparéncia foi o atributo com a menor nota, o que representa muito bem esse
julgamento acima citado, pois segundo Miranda et al (2013) que avaliou diferentes
formulacbes de bolos enriquecidos com farinha da casca de maracuja as pessoas
associam a cor clara ao fruto. Porém, mesmo assim o valor encontrado para esse
atributo foi superior ao de Santana et al. (2011) que em sua formulag&o de biscoitos
ricos em fibras elaborado por substituicdo parcial da farinha de trigo por farinha da

casca do maracuja amarelo e fécula de mandioca obteve nota de 6,81.

J& o aroma, segundo Oliveira (2010), sdo os odores dos alimentos,
produzidos por misturas complexas de moléculas odoriferas, sendo a propriedade
organoléptica perceptivel pelo 6rgéo olfativo quando certas substancias volateis sdo
aspiradas. Na presente avaliagcdo o0 aroma obteve uma nota bastante satisfatéria 7,7
resultado semelhante a nota de 7,45 obtida por Bassan et al. (2011) na

caracterizagao sensorial do bolo sem gluten tipo “pao de 16” com cogumelo.

A textura é definida como todas as propriedades reoldgicas e
estruturais de um alimento pelos receptores mecanicos, tateis e eventualmente
pelos receptores visuais e auditivos. A textura é um importante atributo fisico dos
alimentos, sendo que as percepcdes tateis podem influenciar drasticamente o prazer
de comer (OLIVEIRA, 2010). E parametro resultou notas também satisfatérias de
7,6, também superior a Bassan et al. (2011) que apresentou nota de 6,97 em seu

bolo sem gluten.

A maior nota foi alcancada pelo atributo de sabor 7,8 pontos, que foi
cuidadosamente corrigido, j4 que a farinha de maracuja vinha trazendo alto sabor
residual amargo, o que nao difere em outros estudos, como Miranda et al. (2013)
gue em sua analise sensorial de bolos enriquecidos com farinha da casca de
maracuja constatou uma diminuicdo nas notas no atributo sabor conforme aumentou
a substituicdo da farinha de trigo pela farinha de maracuja, chegando a notas de 8,2
pontos em 0% de substituicdo e 7,20 pontos em 14%, valor abaixo do encontrado no

presente trabalho.

O aspecto global nédo diferiu das demais notas, e foi o Unico atributo
avaliado por adultos e criangas fornecendo em ambas as avaliacdes notas similares

7,6 e 7,1 respectivamente, mostrando que o produto agradou ambos os publicos.
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Com um indice de aceitabilidade de 84,44% se mostra bastante semelhante a outras
literaturas, como Bassan et al. (2011) que obteve um indice de aceitabilidade de

83,22% para sua formulagao de bolo tipo “pdo de 16” também sem gluten.

O mousse de maracuja usado no recheio, isento de lactose, neste
caso avaliado juntamente com a massa sem gluten também apresentou boa
aceitacdo, como o mousse de chocolate também destinado a esse publico elaborado

por Iwai e Escouto (2013) que apresentou um indice de aceitabilidade de 90%.

Segundo Teixeira (1978) para ser considerado aceito pelos
consumidores um produto deve ter um indice de aceitabilidade de no minimo

70,00%, dessa forma o presente trabalho teve uma boa aceitagéo.

A intencdo de compra foi também avaliada, em uma escala
hedbnica de 5 pontos, apresentando uma média de 4,1 pontos, “provavelmente
compraria”, com indice de aceitabilidade de 82,00%, resultado bastante satisfatorio
que mostra o interesse dos avaliadores por este produto. Assemelhando-se também
a Bassan et al. (2011) que obteve uma média de 79,49%, demonstrando que

produtos para o grupo celiaco sdo bem aceitos por todos os publicos.

4 CONCLUSAO

Com base nos resultados obtidos pode-se concluir que o rocambole
a base de farinha de maracuja e girassol isento de gliten e lactose pode ser uma
boa opcéo para a dieta de celiacos e intolerantes a lactose, ja que além da isencéo
dos mesmos, fornece nutrientes em quantidades significativas, principalmente fibras,
21,3 g e calcio, 495 mg. Aliado a composicdo nutricional, as caracteristicas
sensoriais também foram bem aceitas, apresentando um indice de aceitabilidade
médio de 84,22% e um indice de intencdo de compra de 82,00%, o que demonstra
gue o mesmo agradou aos paladares.
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RESUMO

O objetivo do trabalho foi desenvolver e avaliar a aceitabilidade do sorbet de
mangostdo amarelo, uma fruta exdtica. O fruto € amarelo-avermelhada quando
maduro e a casca lisa com carater acido e sabor azedo. Os indicadores de analise
sensorial foram cor, textura, aroma, sabor e julgamento. O sorbet é uma sobremesa
gelada semelhante ao sorvete, mas € isenta de leite em sua formulagdo. O
mangostao-amarelo, conhecido também como falso-mangostéo, € uma fruta exotica
pouco conhecida por consumidores, tanto de sorvetes e sorbets, como de frutas in-
natura. Para um aproveitamento e incentivo do consumo de frutas exoticas propés-
se o0 desenvolvimento de uma massa de sorvete tendo por base a polpa do

mangostao amarelo.

Palavras-chave: mangostao amarelo, sorbet, sorvete, fruta exética.



ABSTRACT

EVALUATION OF SENSORIAL ACCEPTANCE OF YELLOW MANGOSTEEN
SORBET (Garcinia xanthochymus Hook)

The objective was to develop and evaluate the acceptability of yellow
mangosteen sorbet, an exotic fruit. The fruit is reddish yellow when ripe and smooth
bark with acid character and sour taste. Indicators of sensory analysis were color,
texture, aroma, taste and judgment. The sorbet is a frozen dessert similar to ice
cream, but it is milk free in its formulation. The mangosteen-yellow, also known as
false mangosteen, is an exotic fruit little known by consumers, both ice cream and
sorbets, as fruit in natura. For an incentive consumption and utilization of exotic fruits
it was proposed to develop a cream mass based on the pulp of the mangosteen

yellow.

Keywords: yellow mangosteen, sorbet, ice cream, exotic fruit.

1 INTRODUCAO

O Brasil, segundo dados publicados pela Associacdo Brasileira das
IndUstrias de Sorvetes em 2010, ocupa a 102 posicdo no ranking mundial de
consumo de sorvetes. De acordo com Souza et al. (2010, p. 155): “O consumo per
capita anual brasileiro ainda é pouco expressivo em relacdo a paises nérdicos”.
Atualmente o mercado brasileiro de sorvetes é dividido em dois grupos: sorvetes de
escala industrial e artesanal. Segundo Souza et al. (2010, p. 155): “Sorvetes séo
alimentos que incluem ingredientes de grande valor nutricional [...]”. O mesmo autor
afirma que no Brasil existe uma 6tima perspectiva para seu crescimento comercial e
também uma grande quantidade de espécies frutiferas tradicionais e néao-
tradicionais, que também possuem grande potencial de exploracdo no mercado, seja
para o consumo in-natura ou para a industrializacéo, que € o caso dos sorvetes, pois
ha grande procura por novos sabores, cores e texturas (RUFINO, 2008, p. 1).
Sorvetes de frutas sdo uma Gtima alternativa para o consumo de frutas, pois 0s

sorvetes produzidos com polpas de frutas possuem vitaminas solUveis em agua e



gordura (SANTANA; MATSUURA; CARDOSO, 2003, p. 154), além de incentivar o

consumo de frutas pouco consumidas, como 0 mangostao amarelo.

Os sorvetes sédo “[..] uma mistura gelada de combinacdo de
componentes do leite, adocantes, estabilizantes, emulsificantes e aromatizantes”
(MARSHALL; GOFF; HARTEL, 2003, p. 1, tradugdo nossa). “Os sorvetes sao
fabricados a partir de uma emulsdo estabilizada, que através de processo
tecnolégico adequado, resulta num produto cremoso, suave e agradavel ao paladar”
(SANTANA; MATSUURA; CARDOSO, 2003, p. 151).

A regulamentacdo atual aponta trés variedades dos sorvetes de
creme (SALINAS, 2002, p. 204) que sao:

a) Sorvetes ou sorvetes de leite: deverdo ter um minimo de 6% de
sélidos do leite e de 1,5% de matéria gordurosa do leite.

b) Cremes gelados ou sorvetes de creme: sdo aqueles com um
minimo de 6% de sélidos do leite e de ndo menos de 6% de matéria
gordurosa do leite.

[...] Uma terceira variedade, isto €, os popularmente chamados de
sorvetes de fruta, porque neles o leite esta ausente, e a matéria-prima
basica é a agua ou os sucos de fruta que sdo adicionados [...]. Impde
extrato seco minimo de 20% e matérias gordurosas do leite de no
maximo 1,5% (SALINAS, 2002, p. 204).

De acordo com a RDC n°266, de 22 de Setembro de 2005 Gelados
comestiveis: sdo os produtos congelados obtidos a partir de uma emulsdo de
gorduras e proteinas; ou de uma mistura de &gua e acucares. Podem ser
adicionados de outros ingredientes desde que néo descaracterizem o produto e
Preparados para Gelados Comestiveis: sdo o0s produtos que, apO6s serem
submetidos ao congelamento, resultam em gelados comestiveis, ndo necessitando

da adicao de outro(s) ingrediente(s).

Para Baccarin (2000 apud MIKILITA, 2002, p. 4): “Muitas das
informacdes disponiveis sobre a origem do sorvete estdo, ainda, sob a esfera do
folclore, indicando que esse produto néo foi inventado ou criado, mas desenvolvido
através dos séculos [...]". “Indicios mais antigos sobre o aparecimento do sorvete
datam de 250 a.C., sugerindo que os chineses misturavam polpa de frutas a neve
para preparar uma bebida apreciada pelos imperadores” (IDFA, 2002; GOFF, 1997
apud MIKILITA, 2002, p. 4). InUmeras histérias e mitos a respeito da origem do
sorvete e de bebidas congeladas sdo conhecidos. N&o existe nenhum indicio

comprovado, exceto que neve e gelo eram usados para resfriar e congelar



sobremesas (SOUZA et al.,, 2010, p. 155). O sorvete surgiu no Brasil em 1834
quando um navio norte-americano vindo de Boston ancorou na Baia de Guanabara
trazendo toneladas de gelo, que foi adquirida pelos comerciantes Derche e Fallas.
Eles misturaram sucos de frutas tropicais ao gelo venderam em uma confeitaria.
Apéds 107 anos, foi fundada a primeira industria de sorvete do pais, a Kibon (COSTA,
LUSTOZA, 2000 apud MIKILITA, 2002, p. 6).

Sorbet € um tipo de sorvete, geralmente feito com frutas, que néo
inclui em sua composicao leite e gordura. “Sendo estes produtos tdo apreciados na
mesa dos brasileiros, € de total importancia que se faca testes de qualidade e de
aceitagao pela populagao” (PIRES et al., 2012, p. 68). Por ser um produto isento de
leite, o sorbet pode ser consumido por pessoas que apresentam intolerancia a
lactose. “Ma absorcdo ou ma digestdo de lactose é a diminuicdo na capacidade de
hidrolisar a lactose” (MATTAR; MAZO, 201, p. 230). Os sintomas desta intolerancia
sao distensao, flatuléncia, dor abdominal e diarreia, que podem variar na intensidade

de acordo com a quantidade de lactose consumida.

Outro componente encontrado em alguns alimentos e que ndo esta
presente na composicdo do sorbet, € o glaten. Ele € composto de duas unidades
proteicas e é encontrado em cerais. O gluten é responsavel por dar elasticidade e
viscosidade aos produtos (TEDRUS et al.,, 2001, p. 20). Pessoas com sindrome
celiaca ndo podem consumir alimentos que contenham glaten, pois a superficie da
mucosa do intestino delgado € danificada, o que leva a incapacidade na absorcéo de
proteina, gordura, carboidratos, vitaminas e sais minerais pelo organismo
(ESCOUTO; CEREDA, 2004). Em muitos paises sdo encontrados alimentos com o
simbolo de “isentos de gluten”. A importancia do controle da alimentacdo dos
celiacos € reconhecida no Brasil através da lei federal n. 8543 de 23/12/92 que
determina a impressao de adverténcia em rétulos e embalagens de alimentos
industrializados que contenham gluten (ESCOUTO; CEREDA, 2000), o que torna o

sorbet um produto que pode ser consumido por pessoas com a sindrome celiaca.

“Os sorvetes de fruta, por serem uma mistura de diversos alimentos
de alta qualidade (leite, frutas, acgucares, etc.), [...] possuem vitaminas de todos os
tipos, tanto as solUveis em agua, provenientes da polpa das frutas naturais, como as
soluveis em gordura [...]” (SANTANA; MATSUURA; CARDOSO, 2003, p. 154),



estimulando a criagdo de sorvetes de diferentes espécies de frutos, incentivando o

consumo de variedades pouco consumidas, como 0 mangostao amarelo.

Segundo Donadio (1999 apud RUFINO, 2008) ha uma grande
quantidade de espécies frutiferas ndo exploradas, algumas nem constam nos banco

de germoplasma, encontradas apenas em seus ambientes naturais.

De acordo com Sacramento et al. (2007, p. 196), o mangostéao
amarelo possui nome cientifico: Garcinia cochinchinensis Choisy, conforme Reyes
(2003) também afirma. Outros autores como Cavalcante, Jesus e Martins (2006, p.
1) e Almeida et al. (2008, p. 68) utilizam diferente homenclatura para denominar a
mesma espécie, Garcinia xanthochymus Hook. Na realizacdo deste trabalho, optou-
se pelo nome Garcinia xanthochymus Hook, pois nenhum outro estudo detalhado foi

encontrado a respeito desta espécie.

‘O mangostaozeiro amarelo (Garcinia xanthochymus Hook),
conhecido também como falso-mangostao” (ALMEIDA et al., 2008, p. 68), pode ser
confundido com outras espécies da familia a qual pertence. “O fruto € uma baga no
formato de uma pera, de coloracdo amarelo-avermelhada quando maduro e a casca
lisa [...]I” (REYES, 2003) com sabor azedo e caracteristica acida. “E uma planta
arbérea originaria da Asia bem adaptada ao clima tropical” (ALMEIDA et al., 2008, p.
68). Segundo Sacramento et al. (2001 apud ALMEIDA et al., 2008, p. 69): “A frutifera
mais conhecida deste género € o mangostaozeiro (Garcinia mangostana L.) que tem
sido considerada a fruta mais famosa e mais saborosa do tropico Asiatico”,
encontrada também como “mangustao” ou “mangustin” (aportuguesamento do inglés
“‘mangosteen”). Produtores da regido do Estado do Para tém adotado o nome em
inglés (“mangosteen”) para facilitar a comercializacdo nas regides sudeste e centro-
oeste do Brasil (SACRAMENTO et al., 2007, p. 196).

Cavalcante (JESUS; MARTINS, 2006, p. 1-2) fala sobre o setor de
frutos que movimentou 1.467.101 toneladas em 1991, sendo que 1,5%
correspondiam as frutas exéticas. Em 2001 este numero cresceu para 2,98%.
De acordo com o estudo realizado por Cavalcante, Jesus e Martins
(2006, p. 1-4), os resultados obtidos na caracterizagédo fisica e quimica de frutos
mangostao amarelo foram de:
a) Vitamina C: 31,21-46,82 mg/100g de fruta fresca;
b) Acidez titulavel (TA): 3,85 e 4,42%;



c) Brix: 11,739,
d) Peso: Entre 76,06 e 95.04g, correspondendo a uma média 87.53g;

“Os resultados indicam que o mangostdo amarelo tem um bom
rendimento em polpa, o que é importante para a industria de frutas, [...] € uma fruta
muito acida com uma média de 3,51% TA e uma boa fonte natural de vitamina C”
(CAVALCANTE; JESUS; MARTINS, 2006, p. 3-4).

Como uma forma de aproveitamento desses frutos e incentivando o
consumo e a descoberta de novos sabores, prop6s-se o desenvolvimento de uma
massa de sorvete tendo por base a polpa do mangostdo amarelo, avaliando os

resultados de aceitacao do produto a partir de uma analise sensorial.

2 MATERIAL E METODOS

Foram coletados 10 quilos de frutos no pomar localizado na cidade
de Pompéia. Os frutos foram lavados em agua corrente para remocao das sujidades
grosseiras e passaram por uma segunda lavagem em solu¢do de agua clorada a
0,1%. ApoOs a lavagem, os frutos foram secos e descascados manualmente.
Removeram-se as sementes e as cascas que foram descartadas. A polpa extraida

foi embalada e congelada em sacos plasticos de 1 quilo.
2.1 Composicao do sorbet

Os ingredientes utilizados na formulacdo do sorbet de mangostao
amarelo foram adquiridos em comércio local. Abaixo encontra-se a tabela com a
porcentagem dos produtos.

Tabela 1 — Composicado do sorbet de magostao amarelo

Ingredientes %
Agua Mineral 69,54%
Polpa 8,67%
Acucar 20,86%
Liga neutra 0,21%
Emulsificante 0,69%
Total 100%

Fonte: Dados dos autores.



a) Agua Mineral: Ingrediente de maior porcentagem no sorbet, a agua € o

componente congelavel da calda do sorbet.
b) Polpa: Responsavel pela cor, odor e sabor.

c) Acucar: Realca os sabores, contribui também para dar textura e maciez ao

produto, abaixa o ponto de congelamento e promove o adogcamento do sorbet.

d) Liga neutra: E o estabilizante, controla a suavidade do sorbet e evita a formac&o

de cristais de gelo e suavizam a textura.

e) Emulsificante: E responséavel por estabilizar a emulsdo de dois liquidos que n&o
se misturam como agua e gordura. Também tem a capacidade de aumentar a
retencdo de ar na mistura, elevando o overrrun, produzindo um sorvete de boa

cremosidade.

2.2 Producéao do sorbet
O diagrama (figura 1.) apresenta o processo basico de fabricacdo de sorvetes
de massa. Os ingredientes bases da massa do sorvete podem variar de acordo com

0 sabor ou composicao desejada.

Figura 1 — Diagrama basico de fabricacdo de sorvetes
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Fonte: Pereda, 2005.



O sorbet de mangostdo amarelo foi produzido em uma sorveteria

localizada na cidade de Pompéia.

a) Formulacdo: Foram pesados os ingredientes de acordo com a formulacao

estabelecida.

b) Mistura e Homogeneizacdo: Em um liquidificador industrial com capacidade para

15 litros, foram batidos o agucar, a polpa e a agua durante 3 minutos, em seguida
a liga neutra e o emulsificante foram adicionados e o batimento prosseguiu por
mais 2 minutos. Esta etapa tem por objetivo reduzir o tamanho dos globulos de
gordura, obter uma emulsédo estavel, uma melhor solubilidade e hidratacdo dos
sélidos e aumentar a eficiéncia da pasteurizacdo e diminuir o tempo de maturacéo

das caldas. O produto final tem corpo mais firme e textura macia.

c) Pasteurizacdo: A calda gerada foi levada a um tanque para realizacdo da

pasteurizacdo lenta & 70°C por 30 minutos. E obrigatéria por lei e permite maior
conservacgéo do produto. E um processo de aquecimento e resfriamento dentro do
menor tempo possivel, evita a desnaturacdo das proteinas e caramelizacdo do
acucar. Ha dois tipos de pasteurizacdo: alta pasteurizacado (aquecimento a 80°C
por 25 segundos e rapido resfriamento a 4°C) e baixa pasteurizagdo
(aquecimento a 70°C por 30 minutos e resfriamento 4°C).

d) Batimento: A calda gerada da pasteurizacdo foi levada para uma produtora

descontinua com torre de resfriamento de sorvete a uma temperatura entre -4°C e
-7°C. Foi processada por 5 minutos até ser transformada em uma massa de
sorbet. Nesta etapa realizam-se duas funcfes importantes: incorporacdo de ar e
congelamento parcial da agua. Isso dara qualidade e rendimento ao produto final.

Quanto menor essa temperatura, maior sera o0 niamero de cristais pequenos.

e) Embalagem: A massa gerada na produtora descontinua foi moldada em

f)

recipientes plasticos de 3 litros pré-resfriados, como o recomendado.

Congelamento ou Glaciacdo: Os recipientes com o sorbet foram levados para o
congelamento & -25°C. E recomendado o congelamento em um equipamento
conhecido como congelador continuo, que diminui a temperatura da massa
rapidamente, produzindo cristais minusculos de agua, resultando em um mistura
cremosa. Nessa etapa da operagcdo, a esponjosidade do creme pode atingir

100%, dobrando o volume inicial da mistura e convertendo-a em sorvete e o



principal objetivo € congelar cerca de 90% da agua para que o sorvete fique rigido

resistindo a transporte, manuseio e empilhamento.
Outras Etapas:

a) Maturacdo: E realizada apenas em misturas que utilizam gelatina como
estabilizantes, portanto ndo foi utilizada na producdo do sorbet. A massa €&
resfriada e levada a depdsitos refrigerados para concluir a cristalizacdo da
gordura, hidratacdo dos estabilizantes e adsorcéo das proteinas na superficie dos
glébulos de gordura. Depois de maturadas, acrescentam-se sucos de frutas,
corantes, aromas, etc. Uma boa maturagdo proporciona aumento de até 12% no
overrun. O overrun € o aumento do volume pela incorporacéo de ar influenciando
no corpo, textura e paladar. Em excesso provocara uma mistura esponjosa e com
pouco sabor e sua auséncia produzirA um sorvete liguento ou pesado. A

porcentagem de overrun € calculada:

%overrun = volume do sorvete — volume da calda x 100

volume da calda

b) Armazenamento e distribuicdo: Para a manutencdo da qualidade do produto
essas etapas sao fundamentais visto que, o produto deve ser consumido
congelado e caso derreta, havera perda da textura, pois, com o aumento da
temperatura, parte da agua do produto ird se descongelar e o recongelamento
ndo sera eficiente, formando grandes cristais de gelo. Essa etapa de
armazenamento, transporte e pontos de venda é conhecida como cadeia de frio.

E onde podem ocorrer os principais defeitos do sorvete.

2.3 Analise sensorial

Neste trabalho optou-se pela utilizacdo da analise do tipo teste de
aceitacdo também conhecido como testes afetivos, que segundo Minim (2010, p.
66): “Sao usados quando o objetivo é avaliar se os consumidores gostam ou
desgostam do produto’. Os provadores realizaram a andalise sensorial e
responderam o questionario seguindo o método de Escala Afetiva para Avaliagédo de

Atributos Sensoriais Especificos e a Escala de Atitude (FACT).



De acordo com Instituto Adolfo Lutz, a temperatura ideal indicada
para avaliagdo de odor e sabor de sorvetes é entre 10 e 12° C (2008, p. 284).

O calculo da aceitabilidade sensorial do sorbet foi realizado a partir
do método estatistico t de Student e Qui-quadrado de acordo com Ayres (2007) e
Bussab (2011).

3 RESULTADO E DISCUSSAO

As analises sensoriais sdo realizadas para avaliar o produto de
acordo com a opinido do consumidor e sdo muito importantes para o
desenvolvimento, aprimoramento e inovacao de produtos, como também na escolha
de estratégias de marketing (MINIM, 2010, p. 15).

De nada vale para o consumidor um produto que possua excelentes
carateristicas quimicas, fisicas ou microbioldgicas, que seja considerado de
excelente qualidade, se a caracteristica sensorial desse produto nao
preencher as necessidades e anseios de quem o consumira (MINIM, 2010,
p. 15).

Os dados da andlise sensorial foram coletados aleatoriamente entre
os alunos do Campus da FATEC da cidade de Pompéia do curso de Tecnologia em
Mecanizagdo de Agricultura de Precisdo e do Campus da FATEC da cidade de
Marilia do curso de Tecnologia em Alimentos.

Os alunos do curso de Tecnologia em Alimentos apresentaram
maior familiarizagcdo com analises sensoriais, disciplina presente na grade curricular
do curso. Houve um nimero maior de pessoas do género feminino na realizacdo da
degustacédo do sorbet.

Os alunos do curso de Tecnologia em Mecanizagdo de Agricultura
de Precisdo apresentaram pouco conhecimento a respeito de analise sensorial de
algum alimento e o publico maior foram pessoas do género masculino.

Abaixo esta a tabela com a média, desvio-padrdo e p-valor das 129

fichas (Figura 2) coletadas.

Figura 2 — Ficha de Analise Sensorial



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

1. Vocé consome sorvete com que freqiiéncia? Marque a resposta que melhor responde ao seu julgamento.
( ) 1vezpor semana( )2 oumaisvezespor semana( )1 vezpor ) Comeria isso sempre que tivesse oportunidade.
més () 2 ou mais vezes por més ( ) Raramente () Nunca ) Comeria isso muito frequentemente.
2 Voce conhece ou ja provou sorbet?
( )Sim ( )Nio

(

(

() Comeria isso frequentemente.

(

1 Ja provou sorvete ou sorbet de alguma fruta exotica? () Comeria isso se tivesse acessivel, mas nio me esforgaria.

(

(

(

(

) Gosto disso e comeria de vez em quando.
( )Sim ( )Nio ) Nio gosto disso, mas comeria ocasionalmente.
) Raramente comeria isso.

Por favor, avalie a amostra servida e indique o quanto vocé gostou ) S6 comeria isso se ndo pudesse escolher outro alimento.
ou desgostou de cada um dos atributos sensoriais do produto, dando ) S6 comeria isso se fosse forgado (a).
notas de acordo com a escala abaixo.

9) Gostei extremamente.

8) Gostei muito. COR G )
7) Gostei moderadamente. Comentarios:
6) Gostei ligeiramente. EXIVEAL 2
5) Indiferente.
o AROMA ( )
4) Desgostei ligeiramente.
3) Desgostel moderadamente. SABOR ( )

2) Desgostei muito.

1) Desgostei extremamente.

Fonte: dados dos autores.

Tabela 2 — Média, desvio-padréo e resultado do teste estatistico da idade, atributos
sensoriais especificos e p-valor, segundo o sexo dos provadores

A Sexo
Parametros — . p-valor
feminino masculino
ldade 26,67 + 11,32 25,07 +5,91 0,1761
Cor 8,21 +0,83 7,51+1,23 0,0001
Textura 8,28 + 0,80 7,68 +1,02 0,0001
Aroma 6,76 + 1,63 6,46 + 1,69 0,1515
Sabor 7,17 +1,81 7,07 + 1,66 0,3753
Julgamento 6,54 + 2,02 6,39 +1,81 0,3322

Fonte: Dados dos autores.

A média das idades foi de 26,67 anos para os provadores do género

feminino e 25,07 anos para os provadores do género masculino.

No atributo cor e textura, os provadores do género feminino tiveram
médias de 8,21 e 8,28 respectivamente. Para os provadores do género masculino as
médias para cor e textura foram de 7,51 e 7,68 respectivamente. A diferenca entre
as notas atribuidas para estes dois atributos foi significativa em ambos os géneros
(p-valor = 0,0001).



O atributo cor foi o que obteve maior nota, como também observado
por Bragueto et al. (2009, p. 58) em anélise semelhante. Os provadores do género

feminino atribuiram uma nota superior para a cor e a textura.

Para o atributo aroma, os provadores do género feminino avaliaram
com média 6,76 e os provadores do género masculino com média 6,46. A diferenca
entre as notas atribuidas néo foi significativa (p-valor = 0,1515). Foi o atributo que

obteve menor nota avaliada por ambos 0s géneros.

O ultimo atributo avaliado foi o sabor. Os provadores do género
feminino julgaram este atributo com média de 7,17 e os provadores do género
masculino com média de 7,07. Nao houve diferenca significativa entre as médias (p-
valor = 0,3753). Nao foi o atributo de menor nota, como observado por Bragueto et
al. (2009, p. 58)

No gréafico abaixo se encontra os valores médios atribuidos por
ambos 0s géneros.

Grafico 1 — Aceitacdo utilizando a escola de atitude
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Fonte: Dados dos autores.

Os resultados do questionario sobre a frequéncia de consumo de
sorvetes entre provadores do género feminino e provadores do género masculino

estdo na tabela e grafico abaixo. A maioria das pessoas que realizaram a analise



sensorial e responderam o questionario consomem sorvete com frequéncia de uma

vez por semana. A diferenca nao foi significativa (p-valor = 0,5595).

Tabela 3 — Frequéncia de consumo (%) de sorvete pelos provadores segundo o
sexo

Frequéncia de consumo Mulheres Homens
Uma vez por semana 32.39 40.35
Duas ou mais vezes por semana 15.49 19.30
Uma vez por més 15.49 15.79
Duas ou mais vezes por més 23.94 19.30
Raramente 12.68 5.26

Fonte: Dados dos autores.

Os provadores também responderam a pergunta sobre o
conhecimento do produto sorbet. Os provadores do género masculino tiveram
28,07% de respostas positivas, 4,13% a mais que o0s provadores do género

feminino. Nao houve diferenca significativa entre os resultados (p-valor = 0,7435).

Tabela 4 — Conhecimento dos provadores sobre sorbet (%) segundo 0 sexo

Conhecimento Mulheres Homens
Sim 23.94 28.07
Néo 76.06 71.93

Fonte: Dados dos autores.

Na questdo sobre a degustacdo de sorvete ou sorbet de algum tipo
de fruta exética, os provadores do género masculino novamente tiveram uma
porcentagem maior do que os provadores do género feminino. A diferenca de
respostas positivas foi 4,15% maior para os provadores do género masculino, muito
proximo da diferenca porcentual da questdo sobre o conhecimento do produto
sorbet. Abaixo se encontra a tabela com todos os resultados. A diferenca entre os

resultados néo foi significativa (p-valor = 0,7112).

Tabela 5 — Degustacdo de sorvete ou sorbet de alguma fruta exotica pelos
provadores (%) segundo o sexo

Degustacao Mulheres Homens
Sim 16.90 21.05
Nao 83.10 78.95

Fonte: Dados dos autores.



Na tabela de média, desvio-padrdo e resultado do teste estatistico
da idade (Tabela 2), encontra-se o parametro julgamento, onde foi avaliada a
intencdo de consumo utilizando uma escala de 1 a 9. O valor 1 significa que o
provador s6 comeria o sorbet se fosse forcado. O valor 9 significa que o provador
comeria o sorbet sempre que tivesse oportunidade. Na figura (Grafico 2) os

resultados revelaram que nao houve diferenca significativa (p- valor = 0,3322).

A aceitacdo final, ou seja, a intencdo de consumo do sorbet

apresentou valores préximos para ambos 0s géneros.

Grafico 2 — Aceitacdo global de acordo com a intencdo de consumo dos provadores
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Fonte: Dados dos autores.

4 CONCLUSOES

O atributo de menor valor foi 0 aroma e observou-se que o motivo do
resultado foi a falta de aroma no préprio fruto, que nao apresenta nenhum cheiro
caracteristico. Nao foram utilizados aromas na formulacao, portanto néao foi possivel
identificar qualquer cheiro nas amostras servidas. Destaca-se, portanto, a
importancia de buscar e incentivar estudos e pesquisas sobre os componentes
guimicos e a fisiologia deste fruto pouco conhecido.

A textura foi o atributo que apresentou o maior valor avaliado (8,28 para o
género feminino). Foi constatado que este valor foi devido a cremosidade
apresentada pela massa do sorbet, proveniente dos emulsificantes e estabilizantes
utilizados.

Com os valores da aceitacdo do sorbet pelos provadores, foi observado que a

maioria das pessoas avaliou as amostras de forma positiva (6,39 - 6,54) e que



comeriam novamente o produto, mostrando que a utlizacdo de frutas pouco
conhecidas em forma de sorvetes ou sorbet € uma 6tima solucao e incentivo para a

producao e aproveitamento de frutos exéticos.
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APLICACAO DE QUESTIONARIO NOS SUPERMERCADOS DA CIDADE
MARILIA-SP SOBRE A RELACAO DO CONSUMIDOR COM PRODUTOS
MINIMAMENTE PROCESSADOS

Juliana Audi Giannoni®, Renée da Silva Rodrigues?, Wellington Marques dos Santos?

RESUMO

Os produtos minimamente processados (PMP) constituem-se em excelente opcao
de alimento para sociedade que vive em ritmo acelerado, pois sdo saudaveis, de
rapido preparo e consumo € semelhante nutricionalmente ao produto integro. Este
trabalho foi conduzido com o objetivo de conhecer a relacdo do consumidor
mariliense quanto ao consumo de produtos minimamente processados. Visto que os
minimamente processados sao produtos relativamente novos no mercado que
buscam suprir atual necessidade dos consumidores que procuram praticidade e
conveniéncia, aliadas a uma alimentacdo saudavel. Aplicou-se questionario
contendo cinco perguntas a pessoas que circulavam no setor hortifruticola em cinco
supermercados da cidade de Marilia-SP. A partir dos resultados verificou-se que
89,11% dos entrevistados disseram consumir os (PMP) pela praticidade, 62,38%
alegaram nao consumir pelo valor elevado, 45,54% n&ao confiam no processo de
fabricacédo, 59,41% acham a qualidade dos minimamente processados similar aos
produtos in natura e 72,28% nao confiam nas informagdes dispostas sobre o
produto, como fabricacdo, validade e sanitizacdo. O que evidencia que produtos
minimamente processados atendem ainda um nivel especifico de consumidor, e que
a falta de conhecimento e informacdo sobre o produto e o processo, aliados ao
valor, sdo as principais causas para pouco consumo e desconfianca sobre os

produtos minimamente processados.

Palavras-chave: processamento minimo, consumidor, questionario, vegetais.
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ABSTRACT

The minimally processed products (MPP) are an excellent choice of food for society
living in a fast pace, as they are healthy, prepared quickly and their consumption is
similar to the product nutritionally intact. This work was conducted in order to know
the relationship of the consumer who lives in Marilia, SP regarding the consumption
of these products. They are relatively new to the market seeking to supply current
needs of consumers that look for convenience and practicality combined with a
healthy diet. It was applied questionnaire containing five questions to people who
circulated in the perishable sector in five supermarkets in the city of Marilia - SP.
From the results it was found that 89.11% of respondents said they consume (MPP)
by practicality, 62.38% stated that they don’t consume because of high value,
45.54% do not trust in the manufacturing process, 59.41% think the quality of
minimally processed products are similar to fresh ones and 72.28% do not trust the
information stated on the product label, such as manufacturing,validation and
sanitization. It shows that minimally processed products still meet a specific level of
consumers, and that lack of knowledge and information about the product and the
process, combined with value, are the main causes for low consumption and distrust
on MPP.

Keywords: minimal processing, consumer, questionnaire, vegetables.



1 INTRODUCAO

O consumo de frutas e hortalicas tem aumentado em todo o
mundo em funcdo de uma sociedade moderna buscar, a cada dia, habitos de
vida mais saudaveis e naturais. A conveniéncia e a praticidade na hora de
comprar produtos prontos para 0 consumo Ou que exigem pouco ou nenhum

preparo para serem consumidos com seguranca (MORETTI, 2007).

No Brasil sdo produzidas em meédia 19 mil toneladas de
hortalicas, aproximadamente 100 toneladas sdo desperdicadas diariamente
(Embrapa Hortaligas, 2008).

O consumo nacional per capita é de 27,075kg (IBGE- Pesquisa
Orcamentos Familiares, 2008/2009).

Frutas e hortalicas minimamente processadas sdo, em
esséncia, vegetais que passaram por alteracdes fisicas, isto €, foram
descascados, picados, torneados e ralados, dentre outros processos, mas

mantidos no estado fresco e metabolicamente ativos (MORETT]I, 2007).

O estresse causado pelo descasque, corte e outras operacdes
podem levar ao aparecimento de mudancas indesejaveis, principalmente na
aparéncia do produto, devido a descompartimentalizacdo das enzimas e
substratos, levando a reacfes de escurecimento, amaciamento e de formacéo
de metabdlitos secundarios (DURIGAN, et al.,1999).

As frutas e hortalicas minimamente processadas oferecem
inimeros beneficios como: reducdo do tempo de preparo de refeicdo, maior
padronizacdo e qualidade, maior acesso a frutas e hortalicas mais saudaveis,
menor espaco para armazenagem, embalagem de armazenamento facil e
reducdo do desperdicio, além de minerais e outros fotoquimicos, que sao
importantes para a saude humana (TRESSELER, 2009).

Esses produtos fazem parte de um segmento que mais cresce
dentro do mercado varejista de alimentos. No entanto, o processamento
minimo ainda necessita de muitos estudos devido as dificuldades de manter

uma boa qualidade durante periodos prolongados (MIGUEL, et al., 2007).



Diante do exposto esta pesquisa teve como objetivo conhecer
a relagdo do consumidor com os produtos minimamente processados na
cidade de Marilia - SP.

2 MATERIAL E METODOS

Aplicou-se um questionério sobre a relacdo do consumidor
guanto aos produtos minimamente processados em cinco supermercados de
médio porte da cidade de Marilia-SP. As entrevistas foram previamente
agendadas e autorizadas pelos estabelecimentos. Foram abordados 101
consumidores para que respondessem ao seguinte questionario com respostas

de multiplas escolhas.

As entrevistas ocorreram em horarios de funcionamento dos

supermercados, em dias promocionais do setor de hortifruticola.

O entrevistador estava devidamente identificado e autorizado a
aplicar tal questionario nos estabelecimentos.

Por definicdo produtos minimamente processados sofrem
quantidade minima de processo, suficientes para garantir a qualidade e
prolongar a vida de prateleira. Seguem-se entdo etapas que de uma forma
geral sdo aplicadas para obtencdo destes produtos. O processamento minimo

de frutas e hortalicas segue de uma forma geral o seguinte fluxograma:

Figura 1- Fluxograma geral para frutas e hortalicas minimamente processadas

.

Fonte: IFPA, 2001.



Recepcéo

A contaminacdo de frutas e hortalicas pode ser originada, a
partir das sementes ou do ambiente de producéo por isso a matéria prima deve
ser recebida em local externo a area de processamento, para que esta nao
seja contaminada. Recomenda-se nesta fase uma lavagem inicial dos produtos

com agua corrente para remocao das impurezas (MORETTI, 2007).

Pré-resfriamento do produto fresco

Frutas e hortalicas devem ser armazenadas em camaras frias
com temperaturas entre 5°C e 10°C, ajustada para cada tipo de produto até o
seu processamento. Os produtos devem ser acondicionados em caixas limpas

previamente lavadas e higienizadas (MORETTI, 2007).

Selecéo

A matéria prima deve ser selecionada de forma a minimizar a
contaminacdo da area de processamento. Para frutas, a sele¢do baseia-se no
descarte de produtos injuriados, machucados e impréprios para o0
processamento por estarem verdes ou iniciando o estagio de senescéncia.
Para hortalicas devem-se eliminar materiais improprios para 0 consumo e
partes ndo processaveis como folhas velhas, talos, raizes e inflorescéncias
deterioradas. Recomenda-se que a selecédo seja realizada em mesas de aco
inoxidavel, limpas e sanificadas (MORETT]I, 2007).

Lavagem

Para frutas a lavagem é feita com jatos de &gua corrente e
detergente neutro a 2% por dois minutos. As hortalicas devem ser colocadas
em tanques de aco inoxidavel com agua corrente em solugdo com detergente
apropriado, a concentracdo é previamente estabelecida de acordo com a

hortalica e conforme a recomendacéao do fabricante (MORETTI, 2007).



Corte

Existem métodos de corte e descascamento mecéanico na
escala industrial, mais esses métodos devem ser avaliados em funcédo da
injuria que pode causar as frutas, que em geral favorecem a entrada de micro-
organismos deterioradores e patégenos. O método manual € o mais
recomendado por produzir menos injarias para raizes e tubérculos deve-se
usar preferencialmente, descascadores manuais, que devem ser previamente
limpos e sanificados. Os manipuladores devem seguir as normas de boas
praticas de fabricacdo. Os equipamentos e utensilios devem ser higienizados e

sanificados conforme recomendacdes apropriadas (MORETTI, 2007).

Enxague e sanificagéo

ApOs o corte, as hortalicas sao lavadas primeiramente em agua
a 4°C e circulante, para o resfriamento do produto e a retirada do suco celular
resultante do corte (primeiro enxague). Em seguida devem ser sanificadas por
imersdo em agua gelada e clorada, contendo entre 150mg/L e 200mg/L de
cloro residual total e pH 6,5, durante 5 a 10 minutos. Posteriormente, as
hortalicas sdo imersas novamente em agua gelada e clorada com 3mg/L de
cloro residual total por mais 5 minutos para retirada do excesso de cloro
(segundo enxague).

Para as frutas ndo € necessario o enxague. Geralmente os
produtos passam por uma sanificacdo, que também é chamada de enxague,
em que as frutas cortadas sdo imersas em solugdes cloradas por um tempo
determinado. Recomendacdes de sanificacao variam de acordo com cada fruta
(MORETTI, 2007).

Secagem

Esta operacdo tem como objetivo remover o excesso de liquido

aderido aos produtos durante as etapas anteriores é feita por meio de



centrifugacédo por um periodo de 3 a 5 minutos no caso das hortalicas. Para

frutas faz-se a drenagem mediante o uso de peneiras (MORETTI, 2007).

Embalagem

A embalagem protege o0s produtos contra danos e
contaminagao por micro-organismos. Entretanto, no caso de frutas, se a
embalagem néo for definida de acordo com as caracteristicas de cada fruta,
micro-organismos podem se desenvolver no produto final. A empresa
processadora deve fazer uma selecéo prévia de fornecedores de embalagens.
Nesta etapa, as recomendac¢Bes de controle higiénico-sanitario aplicam-se a

manipuladores, equipamentos, utensilios e ao ambiente (MORETTI, 2007).

Armazenamento

O armazenamento do produto final, pronto para ser
comercializado é feito em camaras frias. Os produtos devem ser mantidos sob
temperatura em torno de 5°C até a sua distribuicdo e com umidade relativa
ajustada de acordo com as caracteristicas de cada produto. As camaras devem
ser de material lavavel, higienizadas e sanificadas constantemente, para

prevenir possiveis contaminacées (MORETTI, 2007).

Distribuicao

Os produtos devem ser acondicionados em embalagens
secundéarias e a distribuicdo deve ser realizada em temperatura de refrigeracao
entre 5°C e 7°C As operacdes envolvidas na sua producdo visam garantir
seguranca, qualidade e reducédo de perdas dos produtos. Deve-se atentar-se a
praticas para proteger os produtos de danos fisicos, mecanicos, contaminagéo
fisica, microbiologica e por insetos decorrentes, muitas vezes, do manuseio
improprio durante os processos de lavagem, de centrifugacéo e de embalagem.
Programas de qualidade como Boas Préaticas na Produgédo Primaria, Boas

Praticas de Fabricacdo (BPF), Padrdes e Procedimentos Operacionais de



Santificacdo e o Sistema de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
(APPCC) contemplam a importancia da higiene e santificacao para a qualidade
e a seguranca dos alimentos e deveriam ser amplamente adotados (MORETTI,
2007).

Delineamento estatistico
Para a obtencdo dos resultados aplicou-se o método

estatistico de Qui-quadrado segundo (GOMES, 1989).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Tabela 1. Dados da pesquisa sobre a relacdo do consumidor com os produtos
minimamente processado na cidade de Marilia/SP, 2012. Resposta pela qual os
consumidores optam por produtos minimamente processados.

RESPOSTAS CONSUMIDORES %

Praticidade 90 89.11
Variedade 10 9.90
Preco 01 0.99
TOTAL 101 100.00

Fonte: Dados dos autores.

Quando questionados pelo porque optam por consumir
produtos minimamente processados, 89.11% alegaram consumir pela
praticidade, 9,9% disseram consumir pela variedade disponivel e 0,99% pelo

preco.

Diante dos valores obtidos, nota-se que a praticidade oferecida
pelos produtos € a principal alegacdo de consumo, seguida da variedade que é
determinada pela vantagem que se tira do processo. E possivel com o

processamento minimo aumentar a vida de prateleira dos produtos e tal



processamento pode ser aplicado em uma vasta opc¢ao de frutas e hortalicas,

aumentando a variedade disponivel para o consumidor.

Tabela 2. Dados da pesquisa sobre a relagdo do consumidor com os produtos

minimamente processado na cidade de Marilia/SP, 2012. Resposta do

consumidor quanto ao valor dos produtos minimamente processados.
RESPOSTAS CONSUMIDORES %

Muito Caros 63 62.38
Acessiveis 36 35.64
Baratos 02 1.98

TOTAL 101 100.00

Fonte: Dados dos autores.

Quando questionados sobre o valor dos produtos, 62,38%
alegaram nao consumir por considerarem o valor elevado, 35,64% disseram
que o produto tem um valor acessivel e 1,98% disseram que o valor do produto

era relativamente barato.

Ficou claro nesta pesquisa que a maioria dos consumidores
nao associava 0 produto minimamente processado como um alimento que
passou por uma cadeia de processos e que tal valor é resultante dos custos
que tal processo possui. J& os consumidores que declararam o valor acessivel
e barato demonstravam ter percepcdo quanto a relacdo custo-beneficio do

produto.

Tabela 3. Dados da pesquisa sobre a relacdo do consumidor com os produtos
minimamente processado na cidade de Marilia/SP, 2012. Resposta do
consumidor, quanto a confianca na qualidade do processo dos produtos
minimamente processados.

RESPOSTAS CONSUMIDORES %

Confia 46 45.54
Desconfia 39 38.61
N&o Confia 16 15.84
TOTAL 101 100.00

Fonte: Dados dos autores.



Quanto a qualidade do processo de fabricagcdo 45,54%
alegaram confiar no processo, 15,84% alegaram n&o confiar e 38,61%
disseram desconfiar de tal processo.

Entrevistados que néo confiavam e desconfiavam, alegaram ter
encontrado junto ao produto, materiais estranhos, sujidades e insetos
colocando em duvida a higiene da fabricacdo de tais produtos, esses mesmos
consumidores alegaram que deixaram de consumir ou passaram a consumir

Menos por estes motivos.

Os consumidores que disseram confiar alegaram nao terem
tido problemas com a qualidade do produto mostrando ter confianga no
processo.

Tabela 4. Dados da pesquisa sobre a relagcdo do consumidor com os
produtos minimamente processado na cidade de Marilia/SP, 2012. Resposta do
consumidor, quanto a qualidade do produto integro de acordo com os atributos
(textura, cor, aroma e sabor) comparados aos produtos minimamente
processados.

ESPOSTAS CONSUMIDORES %

Similar 60 59.41

Inferior 33 32.67
Diferente 08 7.92

TOTAL 101 100.00

Fonte: Dados dos autores.

Relacionando a qualidade do minimamente processado com o
produto in natura, quanto a textura, sabor e cor, 59,41% acharam a qualidade
similar, 32,67% disseram que a qualidade é inferior, e 7, 92% acham que o

produto tem qualidade totalmente diferente.

Os produtos minimamente processados por definicdo sao
somente modificados fisicamente, portanto, textura, cor, aroma e sabor devem
ser preservados. De acordo com os resultados indicados na Tabela 4. , a
maioria dos produtos possuem suas caracteristicas mantidas, o que mostra

boa qualidade do processo de fabricagdo. Em contrapartida uma grande



porcentagem indicou que a qualidade do produto, se diferencia ou é muito
inferior ao in natura o que demonstra ma qualidade durante a fabricacdo e

conservagao do produto.

Tabela 5. Dados da pesquisa sobre a relagdo do consumidor com os produtos
minimamente processado na cidade de Marilia/SP, 2012. Resposta do
consumidor, quanto a confianca nas informacdes sobre (validade, fabricacdo e
sanitizacao).

RESPOSTAS CONSUMIDORES %

Confia 27 26.73
N&o confia 73 72.28
Indiferente 01 0.99

TOTAL 101 100.00

Fonte: Dados dos autores

Questionaram-se os consumidores quanto a sua confiabilidade
em relacédo as informacgdes dispostas nas embalagens dos produtos (validade,
fabricacdo, sanitizacdo), onde 72,28% disseram nao confiar nas informacoes,
26,73 % alegaram confiar e 0,99% disseram ser indiferentes a tais
informacgdes. Isso se deve por que as informacdes contidas nas embalagens
nao condiziam com o estado do produto (percepcéo visual do consumidor em

relacdo ao estado fisico e aparéncia do produto).

Os resultados obtidos no presente trabalho mostraram
coeréncia quando comparados com Perez et al.(2008), sendo que em tal
trabalho o consumidor mostra preferéncia em obter produtos minimamente
processados pela praticidade, porém alegam ndo consumir devido ao valor do

produto elevado.

Quando se relaciona a qualidade do processo de fabricacdo e
qualidade do produto o presente trabalho mostra que os consumidores de
Marilia-SP, ainda sdo receosos quanto a qualidade desses produtos e
fabricacéo, provavelmente por ndo terem conhecimento sobre o processo e por
reais falhas que ocorrem. Observou-se que o valor do produto € um fator
determinante para consumidores com menos renda, ja para consumidores com

renda maior o valor ndo se constitui um impecilio, jA que para esse tipo de



consumidor a aquisicdo de tal produto se deve a praticidade que ele oferece

dentre outros.

Notou-se que o0 consumo de produtos minimamente

processados variou de estabelecimento para estabelecimento.

Alguns consumidores relataram que consumiriam mais
produtos minimamente processados se o valor deste produto fosse mais

acessivel.

4 CONSIDERACOES FINAIS

Os consumidores da cidade de Marilia-SP optam por consumir
produtos minimamente processados pela comodidade e praticidade, porém

ainda sdo receosos quanto a higiene da fabricacdo do produto.

A renda, estilo de vida e escolaridade sdo fatores

determinantes para obtencao dos produtos minimamente processados.

E necessario que se intensifique a divulgacédo desse tipo de
produto, por meio de propagandas onde se possa transmitir ao consumidor
mais informacBes sobre os produtos minimamente processados, além de

instrui-los sobre a qualidade e seguranca que este produto oferece.

Outro ponto importante é a conscientizacdo dos manipuladores
por meio de palestras e cursos voltados para a area de BPF (Boas Praticas de
Fabricacdo), garantindo a qualidade e aumentando a confiabilidade do

consumidor em relacdo aos produtos minimamente processados.



5 CONCLUSOES

Verificou-se por meio desta pesquisa que o0s produtos
minimamente processados necessitam de maior divulgacéo sobre as etapas do
processamento. Que o preco € fundamental no momento da compra, sendo
que 62,38% dos entrevistados alegam a ndo aquisicao devido ao alto valor de
compra. 72,28% dos consumidores demonstraram n&o confiar na fabricagéo,
validade e sanificacdo deste produto.

A praticidade foi o fator de maior relevancia para aquisicao
destes produtos, confirmado pela porcentagem de 89,11% fornecida pelos

entrevistados.
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