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INTRODUCAO

O comércio internacional de sucos movimenta atualmente mais de um bilhdo de
dolares por ano, tornando a indistria de sucos de frutas um dos maiores negocios
agricolas do mundo (QUINTEROS, 1995). Para o mercado interno, o interesse ocorre

0 devido a variedade e abundancia de frutas tropicais existentes. Segundo a Nutrinews
» (2004), o mercado de sucos prontos para beber se destaca cada vez mais, registrando um
crescimento de 270% no periodo 1996/2001, estimulado pela concorréncia com

empresas estrangeiras que langaram produtos de boa qualidade no mercado nacional.

Pelo seu inegével potencial como fonte natural de vitamina C e sua grande
capacidade de aproveitamento industrial, a acerola tem atraido interesse dos
fruticultores e passou a ter importincia econdmica em varias regides do Brasil,
(NOGUEIRA et al., 2002).

O processamento possibilita uma maior vida util ao suco, porém pode provocar
alteragdes no delicado aroma e sabor natural da fruta fresca. A etapa de tratamento
térmico foi considerada por Sandi et al. (2003) a operagdo que causa as maiores
alteragdes sensoriais, as quais s@o intensificadas durante a armazenagem. No entanto as
etapas que envolvem a aeragdo do produto podem também causar modificagdes nos
constituintes volateis do suco provocando alteragdes na qualidade sensorial do produto
final.

OBJETIVO

Avaliar as alteragdes no perfil sensorial do suco de acerola ao longo do
processamento.

MATERIAL E METODOS
Material

Foram coletadas amostras de suco de acerola de uma industria processadora de
sucos tropicais do estado do Ceara, em cinco diferentes etapas do processamento
conforme pode ser observado na Figura 1.

Anilise Sensorial
O perfil sensorial do suco de acerola foi desenvolvido segundo metodologia de
Analise Descritiva Quantitativa (Stone et al., 1974).

¢ Recrutamento da Equipe Sensorial



Inicialmente foram recrutadas 16 pessoas que ja haviam participado de testes
descritivos de sucos de frutas. Os provadores foram recrutados também levando-se em
consideracdo a afinidade face ao produto, disponibilidade de tempo e interesse em
participar dos testes.

* Treinamento e selecdio final da equipe de ADQ

O levantamento de descritores foi realizado a partir de uma lista prévia de
descritores de suco de frutas, utilizando-se amostras de suco de acerola preparadas a
partir da polpa, da fruta in natura e do suco industrializado, nas dilui¢des 1:2, 1:1 e 1.3
respectivamente.

Em seguida foi elaborada a ficha de avaliagdo contendo os termos descritivos
escolhidos em consenso pela equipe sensorial. Nessa ficha foi utilizada uma escala
linear de 9 cm, ndo estruturada, ancorada nas suas extremidades com termos que
expressavam intensidade tais como forte, fraco ou nenhum. Foram escolhidos dez
descritores para compor a ficha de avaliagdo: aroma de acerola (Aacer), aroma de
acerola fermentada (Aaferm), aroma acido (Aacid), aroma de acerola verde (Aaver),
aroma artificial (Aartif), aroma de cozido (Acoz), sabor de acerola (Sacer), sabor de
acerola verde (Saver), sabor artificial (Sartif), sabor de cozido (Scoz). Nessa etapa foi
também elaborada uma lista de definigdes dos termos descritivos com as respectivas
amostras-referéncia, para melhor uniformizar o julgamento dos provadores.

A selegiio final dos julgadores constou da avaliagdo de trés amostras de suco de
acerola, em trés repetigdes. Critérios como bom poder discriminativo, boa
reprodutibilidade nos julgamentos e consenso com os demais membros da equipe
também foram avaliados segundo metodologia proposta por Damasio & Costell (1991).

e Avaliacio das amostras

Para avaliagdo dos sucos de acerola provenientes das etapas de processamento,
os julgadores selecionados avaliaram cada uma das cinco amostras, em trés repeti¢des,
sendo trés amostras por sessdo, segundo delineamento de blocos completos
balanceados. As amostras foram servidas a temperatura ambiente em porgdes de
aproximadamente 30mL, sendo apresentadas em tagas codificadas com niimeros de trés
digitos. As analises foram realizadas em cabines individuais utilizando luz vermelha.

Andlise Estatistica

Todos os dados obtidos foram avaliados através da analise de vanancia
univariada (ANOVA), tendo como fontes de variagdo amostra, provador e a interagdo
entre elas, e teste de Tukey para comparagdo das médias. Foi aplicada também a Analise
de Componentes Principais (ACP), usando o programa “Statistical Analytical Systems”
(SAS) para ambiente Windows.

RESULTADOS E DISCUSSAQO

O perfil sensorial das cinco amostras estudadas ¢ mostrado na Figura 2. Nessa
figura, o valor médio atribuido pelos provadores a cada termo descritivo € marcado no
eixo correspondente, sendo que o centro do grafico representa o ponto zero da escala
utilizada.

As amostras do inicio do processamento (despolpadeira, refinamento e
centrifugacdo) do suco de acerola apresentaram perfis sensoriais semelhantes entre si,
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com descritores caracteristicos da fruta fresca mais acentuados como aroma e sabor de
acerola ¢ sabor e aroma de acerola verde, os quais foram diminuindo ao longo do
Processo.

Nas amostras do final do processamento (tratamento térmico e produto final), os
descritores de sabor e aroma de cozido e artificial foram intensificados, assim como
houve um decréscimo das caracteristicas de sabor e aroma de acerola, devido a agdo do
calor e & presenga de conservantes que modificaram o perfil sensorial inicial do suco.

O aroma de fermentado também foi percebido pela equipe sensorial em todas as
amostras de suco, porém em baixa intensidade, indicando que a matéria-prima utilizada
apresentou boa qualidade, mas deficiéncias na selegdo permitiram a passagem de frutas
em estado fermentativo para a linha de processamento.

I_ Fruta in natura I ) 7 - o 7 _;_'DI,-—‘:

efinam |
[ Despolpar | z,mg I
T Trat. Térm. ||
__Prod. Final ||

I Refinamento (finisher) * I
A 4 N\

l_ Centrifugagio * ] \-\‘

1 Homogeneizagio 1 Sartif ™

Tratamento térmico * J

Adig3o de conservante

Saverde

Benzoato de sodio |

I Enchimento J

=

Armazenamento
(Produto Final) * Acoz

*Etapas de coleta de amostra
Figura 1- Fluxograma geral  Figura 2- Representagdo grafica do perfil sensorial do
de elaboragio do suco de suco de acerola em diversas etapas do processamento.
acerola integral.

Quando os resultados foram submetidos & Analise de Componentes Principais,
as caracteristicas sensoriais de cada amostra foram evidenciadas, apresentando grande
concordancia com os resultados obtidos na ANOVA. No grafico da ACP (Figura 3), os
descritores sensoriais s3o representados por vetores e caracterizam as amostras
localizadas proximas a eles, quanto maior a decomposi¢do do vetor nos eixos dos
componentes, maior ser4 sua contribuigdo para caracterizar as diferengas existentes
entre as amostras.

Na Figura 3 observa-se que as duas primeiras componentes principais
conseguiram explicar 70,7% da variabilidade entre as amostras. A primeira componente
dividiu as cinco amostras em dois grupos distintos: um primeiro grupo situado a direita
no grafico, representado pelas amostras centrifugagdo, refinamento ¢ despolpadeira,
caracterizados principalmente pelo aroma e sabor de acerola, aroma e sabor de acerola
verde. Um segundo grupo localizado a esquerda, composto pelas amostras tratamento
térmico e produto final, caracterizados por aroma e sabor artificial bastante intensos. A
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CONCLUSAO

O perfil sensorial do suco de acerola apresentou alteragdes significativas ao
longo do processamento, mais notadamente apés o tratamento térmico, com uma
diminuigio na intensidade dos descritores caracteristicos da fruta fresca e um aumento
no aroma e sabor artificial.

Mesmo com tratamento térmico, o aroma e o sabor de cozido s6 aumentaram
significativamente apos a adigdo do conservante no produto final, o qual pode ter
potencializado o poder odorifero de alguns compostos responséveis por esses atributos
no suco de acerola. Este fato deve ser objeto de estudos posteriores.
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