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RESUMO

A utilizacao de frutas negligenciadas apresenta-se como alternativa para melhorar a
forma como nos relacionarmos com o meio ambiente respeitando sua aptidao natural.
A associacao de frutas com bebidas lacteas € uma opcao saudavel, pode aumentar o
consumo de frutas e contribuir para o aproveitamento do soro. O objetivo do presente
estudo foi desenvolver bebida lactea pasteurizada adicionada de polpa de Jamelao,
avaliar a aceitabilidade do consumidor com escala hedo6nica de 9 pontos para os
atributos aparéncia, cor, textura, sabor, aroma, e avaliagao global, avaliar a preferéncia
entre as formulacOes e a intencao de compra. Foram desenvolvidas quatro diferentes
formulagoes (F1, F2, F3, F4) variando os percentuais de polpa de jamelao (45, 40, 35
e 30%) e soro (51, 56, 61 e 66%) testadas por 107 consumidores. A F1 apresentou
os maiores indice de aceitabilidade (IA) para todos os atributos seguida da formulacao
2. A formulagao 4 apresentou IA menor que 70% para todos os atributos. Foi
observado que quanto maior o percentual de soro de leite na formulacao menor foi a

aceitacao pelos consumidores. Todas as amostras foram igualmente preferidas.

Palavras-chave: jamelao; analise sensorial; soro de leite
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1 INTRODUGAO

O Brasil esta entre os quatro maiores produtores de leite e a producao leiteira
esta entre as principais atividades econdmicas brasileira. Nos anos de 2014 a 2016
foram produzidos mais de 30 bilhdes de litros de leite cru ou resfriado em todo o pais,

sendo o sul e sudeste as regides lideres em producao lactea (Embrapa, 2018).

A producao de derivados lacteos gera aumento do volume de residuos e
contaminantes no meio ambiente. No Brasil o destino mais utilizado para os
subprodutos da producao de queijos, o soro, sao as bebidas lacteas, como alternativa
para alcancar a sustentabilidade. Em geral essas bebidas tém um valor comercial
devido o potencial funcional probidtico e frequentemente s3o associadas a frutas

(Zicker, 2011).

O jameldo (Syzygiumcumini, L. Skeels) é um fruto de uma arvore da familia
Myrtaceae, originaria de India, e cresce espontaneamente em quase todo territdrio
brasileiro (Ayyanar & Subash-babu, 2012). Pouco ou nenhum aproveitamento
comercial desse fruto é realizado, apesar de estudos revelarem o poder antioxidante
da polpa de jamelao em funcao do contetdo de compostos fendlicos e de antocianinas
monoméricas. O jameldo apresenta teores mais elevados de antioxidantes do que
muitas frutas tradicionalmente consideradas como fontes, como o acai, amora € uva

(Banerjee et al., 2005).

O consumo diario e diversificado de frutas e hortalicas auxilia na protecao a
saude e a diminuicao do risco de ocorréncia de doengas crbnicas nao transmissiveis,
como obesidade, diabetes Mellitus tipo 2, doencas cardiovasculares e certos tipos de

cancer (WHO, 2004; Brasil, 2005). No entanto, menos de 10% da populagao brasileira
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atinge as recomendacdes de consumo destes alimentos, o qual é de no minimo 400g
por dia para garantir de 9 a 12% da energia diaria consumida considerando uma dieta

de 2 mil Kcal/dia (Brasil, 2005).

Considerando o potencial antioxidante da polpa do Jameldo, a curta vida Util do
fruto in natura e a sua reduzida utilizacdao comercial, esse trabalho propde o
desenvolvimento de bebida lactea pasteurizada adicionada de polpa de jameldo,
avaliando aceitabilidade de diversas formulacdes pelos consumidores, assim como

intencao de compra.

2 MATERIAIS E METODOS
Os frutos foram obtidos no municipio do Rio de Janeiro, transportados para o
laboratério e armazenados sob refrigeracao até a sua utilizacdo. Os frutos
aparentemente saudaveis (sem sinais visiveis de deterioracao) foram selecionados.
Os frutos foram higienizados e despolpados e o0 extrato obtido foi
homogeneizado e acrescido de soro de leite, pectina e agucar. Foram elaboradas

quatro formulagdes, de acordo com a Tabela 1.

Tabela 1: Percentuais de ingredientes utilizados nas quatro formulagoes testadas

Ingredientes Formulagdo Formulagdao 2 Formulagdao 3 Formulagao 4
(%) 1 (F1) (F2) (F3) (F4)

Soro de leite

diluido a 10% > >0 o1 o6
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Extrato de 45 40 35 30
jamelao
Pectina 0,1 0,1 0,1 0,1
Acucar 3,9 3,9 3,9 3,9

Todas as formulacOes testadas atendem a legislacao brasileira vigente, que
determina a identidade e qualidade de bebidas lacteas. Os valores de sdlidos soluveis
e pH das 4 formulagdes, como parte da caracterizagao das mesmas, estao

apresentados na Tabela 2.

Tabela 2. Valores de sdlidos sollveis (°Brix) e pH das formulaces desenvolvidas

F1 F2 F3 F4
OBrix 13 13 13 13
pH 4,45 4,55 4,58 4,70

Apos obtencao da bebida pronta, foram acondicionados em garrafas de vidro
previamente higienizadas. As bebidas foram submetidas a pasteurizagao a 72 °C por
15 segundos e imediatamente resfriadas e conservadas sob refrigeracdo até o
momento da analise sensorial.

Foram realizados testes de aceitacao e intencao de compra com 108
consumidores, de ambos os sexos, maiores de 18 anos e de diferentes niveis de
escolaridade. Foram oferecidos 30 ml de cada amostra, em copos plasticos de

coloracao branca. As formulacdes estavam refrigeradas e foram codificadas com
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numeros aleatdrios de 3 digitos. As bebidas foram apresentadas de forma casualizada
aos provadores.

Apés o preenchimento das informagdes socioeconémicas, os individuos
avaliaram as 4 amostras quanto a aceitacao global, cor, aroma, sabor, aparéncia e
textura da bebida utilizando método afetivo de ordenacdo, com escalas hedonicas de
9 pontos, sendo 1 = desgostei muitissimo; 2= Desgostei muito; 3= Desgostei
regularmente; 4= Desgostei ligeiramente; 5= Indiferente; 6= Gostei ligeiramente; 7=
Gostei regularmente; 8= Gostei muito; 9= Gostei muitissimo.

Também foi avaliada a intencao de compra da bebida utilizando escala de 5
pontos ancoradas nas extremidades e no meio (1 ="definitivamente compraria”, 3 =
“talvez comprasse, talvez nao comprasse” e 5 ="definitivamente compraria”)
(Meilgaard et al., 1999). As notas da aceitacao e intencao de compra foram expressas
com a média £ desvio padrao e analisadas por ANOVA para a comparacao de médias
considerando o teste de Tukey com intervalo de confianca de 95%. Foi considerada
boa aceitabilidade quando o Indice de Aceitabilidade (IA%) foi maior que 70%
(Dutcosky, 2013).

A avaliacao dos resultados do teste de ordenagao foi realizada pelo teste de
Friedman (p<0,05) utilizando a tabela de Newell e MacFarlane (1987) para verificar se
ha ou nao diferenca significativa entre amostras. Se a diferenca entre as somas das
ordens for maior ou igual ao valor tabelado, conclui-se que existe diferenca significativa

entre as amostras ao nivel de significancia correspondente.
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Participaram do estudo 108 provadores maiores de 18 anos, sendo 57,94% do

sexo feminino e 42,06% do sexo masculino. A Tabela 3 apresenta o resultado do

questionario sécio-econémico.

Tabela 3. Caracteristicas socioecondmicas dos provadores

Sexo N Fl;equena
Feminino 62 57,94
Masculino 45 42,06
Faixa Etaria N F;equena

18 a 29 60 56,07

30a59 44 41,12

60 ou mais 2 1,87
Escolaridade N F;equena
Fund. Incompleto 5 4,76
Fund. Completo 3 2,86
Médio Incompleto 6 5,71
Médio Completo 8 7,62
Superior Incompleto 27 25,71
Superior Completo 15 14,29
P6s Graduagao 41 39,05
Renda Frequénci
- N
Familiar a
Até 2SM 43 43
2a4SM 28 28
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4 a 10 SM 19 19
10 a 20 SM 9 9
20 SM 1 1

A tabela 4 apresenta as médias e desvio padrao do teste de aceitacdo para cada
atributo. Em relacao aos atributos aroma, textura e sabor, nao houve diferenca
significativa (p<0,05) entre as formulacdes. Nos atributos cor e aparéncia, ndo houve
diferenca significativa (p<0,05) entre as formulacdes 2 e 3. Na impressao global as

formulacgoes 1 e 4 diferiram entre si.

Tabela 4. Notas médias dos aspectos sensoriais das formulagoes.

Atributos F1 F2 F3 F4

Cor 7,26 + 6,55+ 1,92> 596+ 1,99 4,93 + 2,07°
1,572

Aparéncia 7,06 + 630+1,78° 592+ 1,96° 4,94 + 2,07¢
1,528

Aroma 5,53 + 528+1,90° 548+ 1,82 520+ 1,94
1,732

Textura 6,71 + 648+ 1,80° 6,50+ 1,84° 6,22+ 2,022
1,652

Sabor 6,07 + 580+2,26 591+2202 6,62+ 2,292
2,072

Impressao 6,53 + 6,25+ 1,923 6,22 + 2,022 5,67 + 2,11°
Global 1,742

O resultado obtido pela aceitacao das formulacoes indica que a formulagao 1

obteve as maiores médias na maioria dos atributos e impressao global, exceto no
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atributo sabor, em que a formulacdo 4 apresentou uma média maior. Na escala
hedonica, o atributo sabor variou de “gostei ligeiramente” e “gostei regularmente”,
para os atributos cor e aparéncia variou do “gostei muito” ao “desgostei ligeiramente”,
para textura variou do “indiferente” até “gostei muito”, e na avaliacdo global variou de
“gostei regularmente” até “gostei muito”.

A tabela 5 apresenta o Indice de Aceitabilidade (IA%) para cada atributo onde
valores acima de 70% estdo sao considerados satisfatorios. As formulagdes com maior
freqiiéncia de Indice de Aceitabilidade (IA) acima de 70% foram F1 e F2, sendo esses
indices dos atributos, respectivamente, cor 80,66% e 72,77%, aparéncia 78,44% e
70%, e textura 74,55% e 72%. A F4 n3o apresentou nenhum indice de Aceitabilidade

(IA) maior que 70%.

Tabela 5: Indice de Aceitabilidade (IA) dos atributos das formulagdes

Atributos F1 F2 F3 F4
Cor 80,66% 72,77% 66,22% 54,77%
Aparéncia 78,44% 70% 65,77% 54,88%
Aroma 61,44% 58,66% 60,88% 57,77%
Textura 74,55% 72% 72,22% 68%
Sabor 67,44% 64,44% 65,66% 62,44%

Santos et al. (2006) produziram bebida lactea fermentada a base de soro de
queijo mucarela, com polpa de umbu. Os autores avaliaram amostras com 20, 40, 60
e 80% de soro. Apds analise sensorial, eles verificaram que ndao houve diferenca na
aceitacdao entre as amostras de 20, 40 e 60%, e a de 80% apresentou menor média

de aceitacao. Talma et al. (2010) avaliaram a aceitacdao de suco de uva com
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substituicao da agua por soro de leite com concentracoes de 40, 60, 80 e 100%. Os

!E.

autores verificaram que a aceitagao sensorial das bebidas diminuiu com o aumento da
concentragao de soro.

A formulacao 1 foi a que obteve maior percentagem (12,84%) de provadores
que gostaram muitissimo do atributo sabor, e as formulacoes 2 e 4 o maior percentual
(5,35%) de provadores que desgostaram muitissimo. Observa-se também que a maior
percentagem (25,68%) dos provadores foi na formulacao 1 em “gostei regularmente”.

A Figura 1 exibe a aceitacao global das quatro formulacdes em relacao aos atributos

avaliados.
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Figura 1: Aceitacdo das formulacOes por atributo cor, aparéncia, aroma, textura,
sabor e impressao global. A - Cor. B - Aparéncia. C - Aroma. D - Textura. E - Sabor. F
- Impressao global. Escalas hedo6nicas de 9 pontos onde: 1 = desgostei muitissimo, 2=
Desgostei muito, 3= Desgostei regularmente, 4= Desgostei ligeiramente, 5=
Indiferente, 6= Gostei ligeiramente, 7= Gostei regularmente, 8= Gostei muito, 9=

Gostei muitissimo.

Todas as formulagOes tiveram a mesma percentagem (5,35%) de provadores
que gostaram muitissimo do atributo aroma, e a formulacdo 2 teve a maior
percentagem (6,42%) de provadores que desgostaram muitissimo. Percebe-se
também que a maior percentagem (38,52%) dos provadores foi nas formulagdes 1 e
3 em “indiferente”.

A formulacao 1 teve a maior percentagem (21,40%) de provadores que
gostaram muitissimo do atributo aparéncia, e a formulacdo 4 teve a maior
percentagem (8,56%) de provadores que desgostaram muitissimo. Nota-se também
gue a maior percentagem (31,03%) dos provadores foi na formulacao 1 em “gostei
muito”.

Novamente a formulagao 1 teve a maior percentagem (27,82%) de provadores
que gostaram muitissimo da do atributo cor, e a formulacdo 4 teve a maior

percentagem (8,56%) de provadores que desgostaram muitissimo. Nota-se também
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que a maior percentagem (36,38%) dos provadores foi nas formulacdes 1 e 2 em
“gostei muito”.

A formulacao 1 teve a maior percentagem (17,12%) de provadores que
gostaram muitissimo do atributo textura, e a formulagao 4 teve a maior percentagem
(3,21%) de provadores que desgostaram muitissimo. Observa-se também que a maior
percentagem (27,82%) dos provadores foi na formulacao 2 em “gostei muito”.

A Tabela 6 apresenta a frequéncia de preferéncia dos consumidores em relagao
as quatro formulagdes. A formulacao 1 recebeu a maior percentagem (74,51%) dos
provadores que gostaram e a formulacao 4 a menor percentagem (57,33%). A
formulacao 4 foi a que teve maior percentagem (30,17%) dos provadores que nao

gostaram e formulacao 1 teve a menor percentagem (16,96%).

Tabela 6: Frequéncia de preferéncia dos consumidores

. . . Formulagao
Preferénci Formulacaol Formulacao2 Formulacao 3 4
a
N % N % N % N %
13,13
10 39 3939% 25 25,25% 26  26,26% 13 o
(o]
17,17
20 25 2525% 33 3333% 29 29,29% 17 o
(o]
24,24
30 20 20,20% 24 24,24% 30 30,30% 24 o
0
47,47
40 15 15,15% 19 19,19% 16 16,16% 47 o
(o]
N: NUumero de participantes.
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As ordenacoes de preferéncia ficaram distribuidas da seguinte maneira: 39%
preferiram a formulacdao 1, 26% preferiram a formulacao 3, 25% preferiram a
formulacao 2 e 13% preferiram a formulagao 4. No resultado do teste de preferéncia
calcula-se a diferenca da soma da ordenacao de todas as amostras com o valor critico
de Friedman, com o objetivo de verificar se existia ou nao diferenga significativa
(p<0,05) na preferéncia das formulacdes de bebida lactea de jamelao.

Segundo a Tabela de Newell & MacFarlane (1987), se a diferenca entre as
somas das ordens para quatro amostras e 101 provadores (que participaram deste
teste) for maior ou igual 47, conclui-se que existe diferenca significativa entre as
amostras ao nivel de 5% de significancia. As somas das ordenagdes, realizada pelos
julgadores, apds a atribuicdo dos valores correspondentes a ordem crescente, e as
diferencas entre os totais das ordenacdes com o valor critico de Friedman estdo
representadas na Tabela 7. Nos resultados obtidos da ordenacao de preferéncia das
formulacOes de bebida lactea de Jameldo, a formulacdo 1 obteve a maior soma, porém
nao diferiu significativamente das outras formulacdes, que também nao diferiram entre

si. Todas as amostras foram igualmente preferidas.

Tabela 7: Ranking do teste sensorial de ordenacao de preferéncias das formulacdes de

bebida lactea de jameldo

Ordenacao F4 F2 F3 F1
Soma das
2502 266? 267° 2862
ordens
Diferencas 16Ms 17ms 36"
1ns Zons
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Valores seguidos de letras iguais na mesma linha nao diferem entre si (p>0,05),
segundo teste de Friedman. Diferenca critica significativa (p < 0,05) = minimo de 47,
utilizando a Tabela de Newell e MacFarlane (1997) para quatro amostras e 101
provadores; ns — nao significativo.

A intencao de compra dos provadores, exibida na Figura 2, demonstra que para
as formulagoes 1, 2, 3 e 4, respectivamente, 39,80%, 25,27%, 28,28 e 14% dos
provadores “talvez nao comprasse” e 38,78%, 44,21%, 47,47%, 64% dos provadores

“nao compraria” o produto.

50
45
40
~ 35
s
2 30
s 25 mF1
S
s 20 HF2
2
=5 15 F3
10 HF4
5 I
0 N
Certamente Possivelmente Talvez Possivelmente Certamente
ndo compraria ndo compraria comprasse/ comprariao compraria o
o produto o produto Talvez ndo produto produto
comprasse

Figura 2: Intencdo de compra dos consumidores para cada formulacao avaliada

4 CONCLUSOES
A formulagao 1 apresentou os maiores IA para todos os atributos seguidos da

formulacdo 2. A formulacao 4 apresentou IA menor que 70% para todos os atributos,
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indicando que quanto maior o percentual de soro de leite na formulagao menor a
aceitacao pelos consumidores. Todas as amostras foram igualmente preferidas 64%

nao comprariam a F4 e apenas 39,8% comprariam a F1.
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