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Avaliacao do efeito do tempo de armazenamento no sabor amargo
de sopa de vegetais e carne a base de maracuja alho
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A utilizacdo de ingredientes com alto teor de polifendis pode trazer sabor amargo ao produto no qual
foi adicionado, e a percepcao do amargo pode ser ampliada durante o armazenamento. O objetivo
deste trabalho foi avaliar o efeito do tempo de armazenamento (27°C) na intensidade do sabor amargo
de uma sopa de vegetais e carne a base de maracuja alho submetida ao processo de esterilizacéo.
Foram recrutados e treinados 15 provadores, utilizando-se escala nao estruturada de 9 cm para
intensidade de amargo, sendo uma sopa controle (nenhum amargo) e sopa com 1,5 mg/mL de cafeina
(forte amargo), considerados como padrdes de referéncia dos extremos da escala. Na selecao dos
provadores, foram servidas amostras de sopa sem adicao de maracuja alho e com adicdo de 1,2; 0,8
e 0,4 mg/mL de cafeina para comparacdao com as referéncias. Dos 15 provadores participantes, 9
foram selecionados, pois apresentavam discriminagdo sensorial para a intensidade do sabor amargo.
Os provadores selecionados avaliaram em trés repeticoes trés amostras de sopa de vegetais e carne
a base de maracuja alho (apés 1, 19 e 37 dias do processamento térmico). Os resultados obtidos
foram analisados através de andlise de variancia de duas vias (amostras de sopa e provadores) com
interagcdo e teste de Tukey para comparagdo de médias, ao nivel de 5% de erro. Na avaliagdo das
sopas formuladas com adicao de maracuja alho, processadas termicamente e armazenadas por 1, 19
e 37 dias, as médias de intensidade de sabor amargo atribuidas pelos provadores foram de 4,9; 5,6 e
5,2, respectivamente, ndao apresentando diferenga significativa. Conclui-se que o tempo de
armazenamento em temperatura ambiente ndo afetou o sabor amargo da sopa de vegetais e carne a
base de maracuja alho.
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