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Suco de macéa: elaboracéo de formulacbes
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A cadeia produtiva de macgd no Brasil estd estruturada apenas para
comercializagdo “in natura”. Visando aproveitar/valorizar os frutos
considerados impréprios ao consumo “in natura”, objetivou-se desenvolver
formulacdes de sucos de macd com e sem a adigdo individual de amora,
framboesa e morango. O experimento foi realizado em duas etapas.
Primeiramente, foram produzidos sucos de mag¢a com adicéo de 5, 10, 15 e
20% de cada pequeno fruto, em escala laboratorial, e escolhida as melhores
concentragfes. A partir da escolha, foram produzidos em escala industrial 4
formulacdes: suco integral de magd, sucos com 95% de macad e 5% de
amora, 5% de framboesa e 5% de morango. Procedeu-se a analise
sensorial, a qual consistiu em testes de aceitacéo, preferéncia e intengdo de
compra. Observou-se que a concentracdo de pequenos frutos (5, 10, 15 e
20%) nao influenciou significativamente nos atributos cor, aroma de maca,
viscosidade, turbidez e acidez. Por outro lado, sucos adicionados de 5% de
pequenos frutos apresentaram as maiores notas para 0s atributos sabor e
qualidade global, além de obterem uma melhor aceitacdo. Os sucos com 5 e
10% de pequenos frutos tiveram maior preferéncia e intencdo de compra.
Diante dos resultados, as concentracfes de 5% de cada um dos pequenos
frutos foram selecionadas para produgdo em escala industrial. O suco de
maga com 5% de morango, suco integral de macé e suco com 5% de amora
apresentaram as melhores notas para qualidade global (gostei regularmente
e gostei muito) e para intencdo de compra. O suco de macd com 5% de
framboesa classificou-se entre “talvez comprasse/talvez ndo comprasse”.
Adicao de pequenos frutos em baixas concentragdes ao suco de macgé é
uma alternativa para a elaboracdo de novos produtos, auxiliando no
fortalecimento agroindustrial das frutiferas de clima temperado.
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