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Il Resumo

O objetivo deste trabalho foi avaliar as caracteristicas sensoriais e a
preferéncia de 29 marcas de acucar mascavo disponiveis no mercado. Para tal foi
utilizada a Anélise Descritiva Quantitativa (ADQ) com 12 provadores treinados e,
para o teste de preferéncia, 30 consumidores do produto avaliaram as amostras
em escala hedonica de sete pontos. Os dados obtidos foram analisados através
da andlise de variancia e teste de Tukey, para checar diferencas entre as médias
(p £ 0,05), bem como por analise dos Componentes Principais (ACP) e de
Cluster. Os atributos avaliados quanto a aparéncia foram: cor marrom, umidade,
homogeneidade; aroma: doce, caracteristico, rapadura; sabor: caracteristico,
gosto doce, gosto amargo, rapadura e textura: arenosidade. Os resultados
mostraram que os acucares diferiram em todos os atributos sensoriais (p <0,05),
demonstrando a heterogeneidade das amostras, principalmente em relacéo a
aparéncia e textura. Trés grupos de acUcares com caracteristicas sensoriais
semelhantes foram identificados e o grupo 3 composto pelas amostras 7, 9, 10,
17, 22, 24 e 28 alcancou médias superiores para a preferéncia, cujos produtos
apresentaram cor intermediaria, gosto mais adocicado e menos amarga.
Conclui-se também que na avaliagdo da preferéncia a maior variacao ocorreu
para a aparéncia (médias 3,1 a 5,3) e textura (3,2 a 6,3), sugerindo que estes
parametros dirigiram a preferéncia do consumidor.

Palavras chave: Actucar mascavo; Consumidor; Preferéncia, Atributos
sensoriais.

B Summary

The objective of this study was to evaluate sensory properties and
the preference for 29 brown sugars available in the market. The Quantitative
Descriptive Analysis (QDA) was carried out with 12 trained assessors and, to the
preference test, 30 consumers evaluated samples in 7- point hedonic scales. The
data were analyzed using analysis of variance and Tukey test to check differences
among means (p < 0.05). The Principal Component Analysis (PCA) and Cluster
Analysis were also used. The evaluated sensory attributes were, for appearance:
were brown color, moisture, and uniformity, for aroma: sweet, characteristic, and
brown sugar, flavor: characteristic, sweet taste, bitter taste, and brown sugar;
and texture: sandiness. The results showed that samples differed in all evaluated
attributes (p < 0.05), demonstrating the heterogeneity of them, mainly for the
appearance and texture attributes. Three groups of sugars with similar sensory
characteristics were identified. The group 3, which comprised samples 7, 9,
10, 17, 22, 24 e 28, reached higher preference means, and the products had
intermediate colour, sweeter taste and lower bitterness. It is also concluded from
the preference evaluation that the variation was greater for appearance (means
from 3.1 to 5.3) and texture (3.2 to 6.3), suggesting that these parameters have
driven the consumer preference.

Key words: Brown sugar; Consumer preference; Sensory attributes.
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Il 1 Introducao

Nos ultimos anos cada vez mais as populacées tém
modificado seus habitos alimentares procurando consumir
produtos que ndo tenham sido submetidos a rigorosos
processamentos industriais, nem tenham recebido
adicdo de muitos produtos quimicos em sua fabricacao.
Tal tendéncia tem sido internacionalmente observada e
discutida nos ultimos anos (COSTA e JONGEN, 2006;
DELIZA e ROSENTHAL, 2008; DESHPANDE et al., 2005;
SLOAN, 2005).

No setor canavieiro, a busca por produtos naturais
redescobriu o acucar mascavo, que foi produzido
em larga escala até o inicio do século XX, quando os
pequenos engenhos ou se transformaram em usina de
acucar ou fecharam, reduzindo a producdo a quantias
insignificantes e restrita a uma atividade industrial familiar
(LOPES e BORGES, 1985). Nos ultimos anos, a produgéo
de derivados artesanais da cana tem crescido em fungcéo
dos bons precos que eles tém alcangado, sendo que a
procura supera a demanda, tanto no mercado interno
como no mercado externo.

O acucar artesanal como 0 mascavo € a rapadura
sé&o produzidos geralmente em industria de pequeno
porte ou em empresa familiar (LOPES e BORGES, 1985;
PATURAU, 1982). E obtido pelo esmagamento de colmos
de cana-de-agucar, sadios e frescos, em moenda para a
extracao do caldo, gerando um residuo que é o bagaco.
O caldo é inicialmente peneirado para eliminar impurezas
que possam ter sido incorporadas na moagem, como
pedacos de bagaco. A seguir a garapa é aguecida e,
em muitos casos, tratada com leite de cal para corregéo
da acidez e, por ultimo, o caldo é concentrado por
evaporacéo até o ponto de cristalizacdo da sacarose
(LOPES e BORGES, 1985).

De acordo com Chaves (1989), apds o resfriamento,
os torrdes de agucar mascavo podem ser moidos,
peneirados, antes de serem embalados. Tradicionalmente
sao colocados em sacos de 50 kg para comercializagdo
e também podem ser envasados em embalagens de
200, 300, 500 g ou 1 kg para distribuicao diretamente
no mercado varejista. E funcao da matéria prima,
cujas caracteristicas dependem da regido, variedade,
tipo de solo. Desse modo, € importante investigar as
caracteristicas sensoriais do aclucar mascavo bem
como a preferéncia do consumidor em relacdo aos
produtos, de maneira a dar subsidios para os produtores
e processadores de cana de acucar.

As regras de mercado valorizam a qualidade dos
produtos, a qual é essencial para que as empresas sejam
competitivas e atendam as demandas do consumidor
moderno, o qual busca cada vez mais produtos saudaveis
e faceis de preparar, porém, sem abrir mao do sabor
(DESHPANDE et al., 2005; SLOAN, 2005). Este estudo
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teve como objetivo avaliar as caracteristicas sensoriais
e a preferéncia de distintas marcas de acucar mascavo
disponiveis no mercado.

I 2 Material e métodos

2.1 Material

Foram avaliadas 29 marcas de aclUcar mascavo
comercializadas nos estados de Minas Gerais, S&o Paulo,
Rio de Janeiro, Paranéd, Santa Catarina e Rio Grande do
Sul, sendo que a escolha das amostras teve como critério
as informacgdes na rotulagem, tais como: designacao do
produto, raz&do social e endereco do fabricante, peso
liquido, ingredientes, data de fabricacao. Foram utilizados
3 kg de cada marca selecionada, codificadas de 1 a 29.
O prazo de validade variou de seis meses a dois anos.

2.2 Analise descritiva quantitativa (ADQ)

Para a analise sensorial das amostras foi utilizada
a Andlise Descritiva Quantitativa (STONE e SIDEL, 1993).
Os testes foram realizados no horéario de 9:00 as 12:00
e 14:00 as 16:00 h.

2.2.1 Desenvolvimento da terminologia descritiva

Participaram deste estudo 20 provadores
pré-selecionados levando-se em consideracao o interesse
e disponibilidade no periodo de realizacdo da analise
além do conhecimento prévio de analise sensorial.
Dentre os individuos pré-selecionados, 12 ja participaram
anteriormente de estudo descritivo de acucares mascavo.

Cerca de 20 g de acucar foram servidas a
temperatura ambiente em copos plasticos, codificados
com numeros de trés digitos. O levantamento de
atributos foi feito através do método Rede - “Kelly’s
Repertory Grid Method” (MOSKOWITZ, 1983). Foram
realizadas cinco sess@es onde foi apresentado um par
de amostras de acucares mascavo por vez e solicitado
que os participantes descrevessem as similaridades e as
diferencas entre elas em termos sensoriais, registrando,
em ficha apropriada os atributos percebidos. Para o
levantamento de atributos foram utilizadas 10 amostras,
5 amostras por sesséo.

2.2.2 Treinamento da equipe

Apds o levantamento de termos descritivos, a
equipe se reuniu e discutiu os termos levantados. Nesta
etapa, aqueles que expressaram o mesmo significado
foram agrupados em um so6 atributo. J& os termos
poucos utilizados pelos provadores foram, por consenso,
retirados. No final das sessoes, foi gerada uma lista
de termos descritivos com as definicdes e respectivos
extremos da cada escala. Durante o treinamento, 0s
provadores foram solicitados a avaliar a intensidade de
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cada atributo sensorial das amostras do agucar mascavo
utilizando escala nao estruturada de 9 cm, ancorada
nos extremos com termos definidos pela equipe. Para
os atributos aroma caracteristico e aroma de rapadura e
também para sabor caracteristico, rapadura e amargo,
ndo foram estabelecidas referéncias (fraco/pouco e
forte/muito), tendo ficado acordado com a equipe que a
definicdo seria suficiente para analisar as amostras. As
véarias sessdes de treinamento tiveram papel relevante
na compreensao dos referidos atributos e permitiram
que a equipe distinguisse e avaliasse quantitativamente
as amostras em relacdo aos referidos atributos. A lista
dos atributos com as respectivas definicdes é mostrada
na Tabela 1.

2.2.3 Verificacdo do desempenho dos provadores

Apo6s o treinamento, os provadores avaliaram
as amostras com trés repeticdes, utilizando a ficha
desenvolvida. Os provadores foram selecionados em
funcdo da habilidade de discriminar as amostras e repetir
resultados nas avaliacdes, sendo excluidos aqueles que
apresentaram probabilidade de F, . n&o significativo
(p=0,05),0uF significativo (p £0,05), em mais que
dois atributos.

repeticdo

2.2.4 Avaliacdo sensorial dos acucares

As amostras foram avaliadas em relagcdo aos
atributos de aparéncia, aroma, sabor e textura em
escalas ndo estruturadas de 9 cm previamente definidas
pela equipe, apresentadas monadicamente em copos
codificados com numeros de trés digitos e a ordem de
apresentacao foi balanceada. Visando evitar a fadiga
sensorial dos provadores foram avaliadas 10 amostras
nas duas primeiras sessd0es € nove na terceira,
obedecendo a ordem de apresentacéo do delineamento.
Os testes foram realizados em cabines individuais visando
manter o isolamento de cada provador, em triplicata. Os
provadores utilizaram agua mineral para lavar o palato
entre uma amostra e outra.

2.3 Avaliacao da preferéncia

A preferéncia em relacdo a aparéncia, aroma,
sabor e textura foi avaliada em escala heddnica de sete
pontos variando de 1: “desgostei muito” a 7: “gostei
muito”. Trinta consumidores do produto participaram do
teste no qual receberam cerca de 20 g de cada agucar,
codificados com numeros de trés digitos. A ordem de
apresentacdo das amostras foi balanceada e seguiu

Tabela 1. Atributos sensoriais de agtcar mascavo, respectivas definicdes e referéncias utilizadas.

Atributo Definicao
Aparéncia
Cor marrom Refere-se a tonalidade da cor marrom
Umidade

Homogeneidade

Aroma
Aroma doce

Aroma caracteristico$

Aroma de rapadura®
Sabor

Sabor caracteristico$

Gosto doce

Sabor de rapadura®

Gosto amargo$
Textura
Arenosidade

Refere-se a aglomeragéo do agucar
(se estdo mais juntos ou separados)

Refere-se a presenca de particulas com
coloracéo distinta da esperada para o produto

Refere-se ao aroma doce presente no acucar

Refere-se a percepcao oral similar a presenca de
gréos de areia ao ingerir 0 agucar

Referéncia

Marrom claro: rolha

Marrom escuro: p6 de café
Seco: aglcar cristal

Umido: terra molhada
Pouco: sopa em p¢ industrializada

Muito: p6 de café

Pouco: agucar cristal
Muito: rapadura

Refere-se ao aroma do proéprio aglicar mascavo
Refere-se ao aroma semelhante a rapadura

Refere-se ao sabor caracteristico do agtcar mascavo
Refere-se ao gosto doce percebido

Fraco: acucar cristal

Forte: algod&do doce

Refere-se ao sabor semelhante a rapadura

Refere-se ao ligeiro gosto amargo percebido

Pouco: percepcao de particulas
finas

Muito: percepcéo de particulas
mais grossas

§nao foram estabelecidas referéncias. A partir das sessdes de treinamento a equipe foi capaz de avaliar quantitativamente as amostras.
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delineamento de blocos completos (MacFIE et al., 1989).
Semelhantemente a avaliacdo da equipe treinada, os
consumidores avaliaram 10 amostras nas duas primeiras
sessdes e nove na terceira, obedecendo a ordem de
apresentacéo do delineamento.

2.4 Analise estatistica

Os dados foram analisados através da analise de

Il 3 Resultados e discussao

3.1 Analise descritiva quantitativa

Apos a avaliagdo do desempenho, sete provadores
foram excluidos da equipe porque ndo apresentaram
capacidade de discriminagdo dos atributos avaliados
ou repetibilidade nas avaliacdes. Os atributos sensoriais
que descreveram os acucares quanto a aparéncia foram:

cor marrom, umidade e homogeneidade; aroma: doce,
caracteristico e rapadura (Tabela 2), sabor: caracteristico,
gosto doce, gosto amargo e rapadura (Tabela 3) e
textura: arenosidade (Tabela 3). Em estudos descritos
por Verruma-Bernardi et al. (1997) com nove marcas
comerciais de agucares mascavo foram levantados
0s seguintes descritores: aparéncia (cor marrom,
uniformidade, umidade), aroma (doce, caramelo, doce,

variancia (ANOVA) e teste de Tukey HSD para checar
diferencas entre as médias (p <£0,05) utilizando o programa
estatistico SAS/STAT® software (versao 9.1) considerando
amostra e provador como causas de variacéo. A Analise
dos Componentes Principais (ACP) e de Cluster também
foram utilizadas nos dados dos atributos sensoriais
utilizando o software XLSTAT (v. 2010.3.05).

Tabela 2. Médias dos atributos® de aparéncia e aroma das amostras de actcar mascavo.

Amostras Aparéncia
Cor marrom Umidade Homogeneidade Caracteristico Rapadura

1 0,4" 2,7" 7,88abe 6, 3bedef 2,8 3, 71Km

2 4,4k 3,4Km 7, 8, fEFe 4, 1M 5,0¢f

3 4’6k 4,4ij 6yzefg 6‘5bcde 5y1efg 413fghiJkl

4 B, 4,6 7,2 4,91 B, g 7,42

5 3’0| 6‘6bcde 7y1abcde 6‘7abc 4ygfgh 4y8efg

6 6,1Cdef 3’5k\m 7’83 6’93b 6,Ob0d 4y5fghi

7 8,8 6,0ef" 3,2 3,7" 6, 1a0cd 3, 7kimi

8 612efgh 3,8W 6’5defg 5’6fgh\ 6’1abcd 5,6de

9 8,3 3,2mn 4,6" 5,69n 4,6'n 5,9¢
10 8,0 3,9k 3,6 BhAbede 3,6 3,2m
11 1,9m 3,81 7 ,28bcd 7,1% 5,09 5,64
12 4,4k 3,7Km 7 ,2abod 5,8defan 5,0¢f0 4, 4fahii
13 5,0k 5,71 7,880 6, 1cdefg 6,0abcd 5,1¢f
14 4,4k 7’Oabc 6’90def 6’8abc 5,7Cde 614bc
15 4,9% 3, 7,28bcd 5,1ni 3,2 4,71
16 8,22 3,1mn 5,89 BRGECS B, B, 1%
17 5,60 &), 4,5" 5,50 5,k N
18 7,6% 5,7 7 Ot 3,8m 3,4 4,00
19 3,2 6,8a0cd 7,28bcd 5,0k 4,59 4, 29K
20 5,7M 3,2mn 7 e GYARCCE 3,2« 1,8"
21 6,4d¢f0 4,1k 6,219 5, 7¢fan 4,49 3,6m
22 3,2 il 8 3,4 4,24m 3,5 2,2
23 6,119 5,69" 6,11 8,8 6, 1abed 6,1°
24 5,89" 4,40 3,4 4,2m 4,01k 4,29n
25 7,1be 7,0@® 7,28bcd 6,50 6,6%° 7,1
26 6,2¢fn 7,48 7 o 8, B, ®,1%
27 6’90d 4‘Oijk 7yoabcdef 4‘5jk\m 6y4abc 4’Ohijk\
28 BIO Sl 3,8M BRGEEES 5,0 3,9iKm
29 5’Ojk 6‘2defg 6y9bcdef 7‘3a 5y6cde 4)4fghi}

DMS 0,64 0,68 0,89 0,76 0,80 0,74

SAvaliados em escala n&o estruturada variando de 1: pouco/fraco a 9: muito/forte. Médias na mesma coluna, seguidas de letras iguais, ndo
diferem significativamente (p > 0,05) pelo teste de Tukey. DMS = Diferenca Minima Significativa.
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Tabela 3. Médias dos atributos® de sabor e textura das amostras de aglcar mascavo.

Sabor Textura
Amostras T i
Caracteristico Gosto doce Gosto amargo Rapadura Arenosidade
1 1,41 1,8 1,2 2,8« 2,4
2 4,9iikimn 4,3 4,6° YGRS 3,71
8 3,59 3,1m 3,20 4,3 3,3k
4 7,82 5,8defo 8,0° 2,6 4,3
5 3,6rd 1,97 4,12 1,9 4,7h
6 4,5mno 6} 4cd 4,78 3,81 4,8fon
7 5‘4defgh\ 5’3fgh 2y1efgh 4‘8fgh Sysjk
8 B 8,61 2.5 6,6% B, 7
9 5, 1 fghijkimn 6’4cd 215de 6‘5ab 3, ik
10 5, 3aefahik 5,4efon 1,3 5,0¢f0 2,9¢
11 4,30° 3,6/km 2,3¢ 4,3n 6,3°°
12 5’1efghuklm 5’59fgh 2,6Cde 6,5ab 5,8°d
13 /A gt 4,4 2,3¢ 4,00 15, 7%
14 5’3defghuk G,OCdef 1 Y3\ 6’1abc 6,83b
15 5‘8bcde 5’5efgh 1 ,6hi 6‘Obcd 5y6cde
16 5’6defgh 3’8ijk\ 2y1efgh 6,4ab 5,6°de
17 4, gimn 5, SEE 1,69 4, 5oni 5,9°
18 3,44 3,2!m 2 5de 3,6 4 4oni
19 4,4mno 51" 2,4¢f 5,2¢f 6,72
20 41310 GESES 1,790 6,72 B, 7=
21 B, St 7,38 1,5n 6,1 6,82
22 5, 2¢fdhikl 3, 71kim 8,7 3,91 B0
23 6,4 6,5°¢d 1,79 6,8? B, 1288
24 B, 7=EE 5,19 1,6" 3,91 5,0¢f9
25 6,5° 3, s 1,4 5,089 4,3n
26 5, 7040 B, %2 1,4 5 AL 4,3"
27 5, Qghijimno 4,0 1, 71oni 4, 1N 7,28
28 B0 5,6¢fen 1,3 4,20 B, 1%
29 4, 9pikimno 7,120 1,3 6,8? 7,18
DMS 0,73 0,69 0,62 0,69 0,71

SAvaliados em escala n&o estruturada variando de 1: pouco/fraco a 9: muito/forte. Médias na mesma coluna, seguidas de letras iguais, nao
diferem significativamente (p > 0,05) pelo teste de Tukey. DMS = Diferenca Minima Significativa.

natural de cana), textura (arenosidade), sabor (gosto
doce, natural de cana, caramelo e salgado).

A cor das amostras dos acucares foi avaliada no
intervalo entre “marrom claro a marrom escuro” sendo a
amostra 1 a mais clara e a amostra 16 a mais escura, as
quais diferiram de todas as outras avaliadas (p < 0,05).
O atributo cor marrom mostrou-se bastante variavel, os
valores ocuparam praticamente toda escala utilizada
(1 a9) e 51,8% das amostras enquadraram-se mais
préximas a cor marrom escura, ou seja, valores acima
de 4,5. Somente oito acucares classificaram-se como
claros, com valores abaixo de 4,0, sendo dois deles com
valores bem discrepantes dos demais, isto é, inferior a 2,0
na escala utilizada. A cor € um parametro importante da
aparéncia, pois € percebido logo no primeiro contato do
consumidor com o produto e pode fornecer informagao
sobre o processamento (GENEROSO et al., 2009). De
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acordo com Lopes e Borges (1998) durante a fabricacdo
do agucar mascavo formam-se muitos materiais coloridos
como as melanofdinas (cor amarela). Se a temperatura de
cozimento for muito alta ou o tempo de cozimento muito
longo, podem ser formados compostos denominados
caramelos, que possuem cor escura. Os caramelos
escurecem o acgucar (agucar preto), porém, também lhe
conferem um sabor especial de acUcar queimado que
pode agradar alguns consumidores. O uso excessivo
de cal com elevacédo do pH a valores superiores a 7
também interfere na cor do produto, pois favorece a
destruicdo da sacarose e 0 consequente escurecimento
do agucar. Por outro lado, o uso de acido inoxidavel ao
invés do aco carbono na construcao dos equipamentos,
€ uma maneira de se evitar o referido escurecimento. A
variedade de cana e o local onde ela é plantada podem
resultar em caldos ricos em polifendis ou aminoacidos
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que acabam escurecendo o acucar. Porém, isto pode
ser controlado ou evitado pela experiéncia do agricultor,
que pode testar diversos sitios de plantio e variedades
(LOPES e BORGES, 1998).

A quantificag&o do atributo umidade também ficou
bem distribuida por toda a escala empregada no estudo.
A amostra 26 foi a com maior média (7,4) e a amostra 22
a com menor (1,3). Verificou-se que 53% das amostras
apresentaram baixa umidade, ou seja, valores abaixo
de 4,5. Tal umidade pode ser resultado do processo de
obtencao do acucar que inclui as etapas de cristalizacéo
e secagem, ou entdo ter sido devido a permeabilidade da
embalagem da amostra aliada ao modo de conservagao
do produto, que permitiu 0 contato da umidade natural
do ambiente. Estudos descritos por Jesus (2010) em
49 amostras de agucar mascavo durante um periodo de
quatro meses obtidos em diferentes estabelecimentos
comerciais no municipio de Araras — SP mostraram que 0s
teores de umidade variaram de 1,94 a 3,63% e os valores
de atividade de agua de 0,55 a 0,64, havendo diferenca
significativa (p < 0,05).

Para o atributo homogeneidade, 83% das amostras
mostraram-se bem homogéneas, com médias acima
de 4,5 na escala utilizada. Apenas cinco agucares
alcancaram médias abaixo de 4,0, sendo elas 0s
produtos 28, 10, 24, 22 e 7. Tais acUcares apresentavam
particulas com coloracédo distinta da esperada para
0 produto, porém, isso ndo necessariamente pode
interferir negativamente na aceitacdo, uma vez que o
acucar mascavo é um produto natural e n&o refinado.
A principal origem dessas particulas € a presenca de
impurezas grosseiras ndo removidas durante a fabricagéo
(VERRUMA-BERNARDI et al., 1997).

Trés grupos de amostras foram formados quando
se avaliou o atributo aroma doce e 0s acucares 29 e 11
foram 0s que apresentaram aroma doce mais intenso,
alcancando médias 7,3 € 7,0, respectivamente na escala
empregada. Os agUcares 18 e 7 foram as amostras que
apresentaram menor intensidade de aroma doce com
médias 3,8 e 3,7, respectivamente. Verificou-se que 86%
dos acucares enquadraram-se na faixa intermediaria, isto
€, de 4,0 a 7,0. Na avaliacao do aroma caracteristico, as
amostras distribufram-se em trés faixas de valores, até
4,0 (com apenas seis agucares, sendo a amostra 1 a
menos caracteristica quanto ao aroma); na faixa de 4,0
a 6,0 com 45% das amostras e acima de 6,0 com 34,5%
dos agucares. Os resultados revelaram que este atributo
distribuiu-se por toda escala, ndo havendo valores muito
discrepantes entre as amostras. O aroma de rapadura da
amostra numero 4 foi percebido como o mais forte e a
amostra numero 20 o mais fraco. A maioria das amostras
(73%) mostrou-se com aroma de rapadura intenso,
revelando ser uma caracteristica presente em muitas
marcas comerciais de acucar mascavo.
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O sabor caracteristico distribuiu-se por toda escala,
sendo a amostra 1 considerada a menos caracteristica e
aamostra 4 a mais caracteristica. As demais alcancaram
médias entre 3,0 e 6,5, ndo havendo muita variacéo
para esse atributo. A Tabela 3 apresenta as médias dos
atributos sensoriais avaliados nas amostras dos acucares
mascavo quanto aos atributos de sabor e textura.

Na avaliacdo do gosto doce, as amostras 1 € 5
foram percebidas como menos doce e as amostras 21 e
29 as mais doces. As demais amostras (85%) ficaram na
faixa intermediaria da escala, revelando, portanto, que
a maioria dos acucares também néo apresentou muita
variagao em relagdo ao gosto doce.

O acucar mascavo difere do acucar branco
principalmente pela coloragédo escura e pelo menor
percentual de sacarose (RODRIGUES et al., 1998), o
qual favorece a percepcdo do gosto amargo, apesar
dos baixos valores na escala usada. A amostra 1 foi a
menos amarga e a amostra 6 a mais amarga, nenhuma
das amostras ultrapassou o valor 5,0 na escala, somente
trés delas tiverem valores acima de 4,0. A amostra 5
foi a menos intensa em relagcdo ao sabor de rapadura
enquanto as amostras 29 e 23 foram as com sabor mais
forte, 52% das amostras alcangaram médias acima de 5,0,
confirmando a esperada presenca do sabor de rapadura
no acgucar mascavo, pois 0 processo de obtencao de
ambos os produtos é bastante semelhante.

Para o atributo arenosidade verificou-se que a
média de quatro amostras foram mais discrepantes,
sendo as amostras 27 e 29 com arenosidade mais intensa,
e as amostras 1 e 10 com a menor arenosidade (p <0,05).
Verificou-se que a média de 52% das amostras ficou na
faixa intermediéaria da escala, com valores entre 4,0 € 6,0.

A Anélise de Componentes Principais (ACP)
¢ ferramenta extremamente Util na analise de dados
sensoriais, pois permite visualizar e analisar correlacdes
entre as diversas variaveis do estudo. A Figura 1 mostra a
posicao das amostras de acucar mascavo e a distribuicéo
dos atributos sensoriais no espago definido pela primeira
e segunda dimensdes. Verificou-se que os Componentes
Principais F1 e F2 explicam 47% das variagfes entre as
amostras. E possivel observar na Figura 1 os agtcares e
0s atributos que os descreveram.

Devido ao elevado numero de amostras faz-se
necessario separa-las em grupos de acordo com a
similaridade das caracteristicas sensoriais. Desse modo,
trés grupos de acucar mascavo foram identificados e
podem ser vistos no dendrograma mostrado na Figura 2,
a saber: grupo 1 (contendo os acucares 1, 18, 5,6, 2 e
3), grupo 2 (22,9, 10, 17, 28, 7, 24) e grupo 3 (as demais
amostras). As médias de cada atributo para as amostras
que compde cada grupo sdo mostradas na Tabela 4.
Observou-se que os atributos homogeneidade, sabor
caracteristico, gosto doce e arenosidade apresentaram
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Figura 1. Analise de Componentes Principais (ACP) de agucar mascavo — posi¢ao dos atributos sensoriais e amostras (representadas
por numeros de 1 a 29). A: aparéncia; Ar: aroma; G: gosto; S: sabor.

Tabela 4. Médias dos atributos® sensoriais para os trés grupos
de agucar mascavo identificados de acordo com a semelhanca
nos referidos atributos.

Atributo Grupof Grupo 2 Grupo 3

(n =6) (n =16) (n=7)
A-cor marrom 4,5 6,5 4,5
Umidade 4.4 51 4,0
A-homogeneidade 7,2 6,9 3,8
Ar-doce 6,2 6,0 5,2
Ar-caracteristico 4,4 5,5 4,8
Ar-rapadura 4,4 5,1 9,9
Sabor caracteristico 3,6 6,5 54
Gosto doce 3,5 5,4 5,3
Gosto amargo 3,4 2,0 2,0
Sabor de rapadura 3,7 5,6 4,7
Arenosidade 3,9 5,8 4,7

SAvaliados em escala ndo estruturada variando de 1: pouco/fraco a
9: muito/forte. A: aparéncia; Ar: aroma.
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consideravel variacdo dentre os grupos formados,
sugerindo que foram importantes na diferenciagdo das
amostras.

3.2 Avaliacao da preferéncia

Os resultados da avaliagdo da preferéncia em
relacdo a aparéncia, aroma, sabor e textura do acucar
mascavo sdo mostrados na Tabela 5. Figura 3 apresenta
as médias da preferéncia considerando os grupos de
mascavos formados a partir da similaridade quanto as
caracteristicas sensoriais. Observando-se os resultados
da preferéncia juntamente com a analise sensorial
descritiva verificou-se que os consumidores preferiram
amostras com cor marrom na faixa de 3,0 na escala
utilizada, umidade e homogeneidade em torno de 4,0, ou
seja, as amostras preferidas encontram-se no intervalo
de 3,0 a 4,0 para tais atributos. Verruma-Bernardi et al.
(1997) em estudos sobre a avaliacdo da preferéncia
dos consumidores quanto a aparéncia verificaram que
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Tabela 5. Médias para a preferéncia® dos aglcares mascavo.

Amostras Aparéncia Aroma Sabor Textura
1 4,4Qz0cd 5,302 5,562 6,0020¢d
2 4,262bcd 4,662° 8,28 4,339hik
3 4,662° 4,602 5,2020cd 4,56¢fn
4 41 (O 4,732 B, 1@ 4,230k
5 8,10 5,002 4,9(0zbed 6,062°
6 3,10¢ 5,102 5,0020¢d 4,309k
7 4,9320 4,632 6,26 B, St
8 4,3620cd 4,36° 4,204 4,26"K
9 4’O6abcd 4y63ab 4‘963bcd 5‘70abcdef
10 B, 4,562 5,862 6,0020cd
11 5,062° 4,902 5,53 6,36°
12 NG 6,26° B F 5,46avcdefo
13 4,002bcd 4,30° 5,3020cd 5,3Gzabedefon
14 B, 0 4,662° 8, 1@ 4,06
15 3,30 4,402 4,360 4,7 6eionik
16 8, Qe 4,30° 4,23 3,66%
17 4,962 5,362 6,26 6,16%°
18 5,10 4,03° 4,460cd 4,830efdnik
19 4,002cd 4,832 4,260cd 3,96
20 4,33abcd 4,502 5,06¢80cd 8,29
21 3, 7e 4,432 4,9620cd B, B
22 3,93abcd 4,26° 4,8380cd 5,060cdefoni
23 Al B3y 4,90%° B,B157 B, QFest
24 5,062° 3,932 B, FE 3,96
25 41536bcd 4y56ab 5‘16abcd 5’23abcdefgh\
26 4,902 4,462 B Al SAIBECCEtl]
27 4,60%° 4,36° 4,76 4,93cdeloni
28 4l o8y 4,862 B, F 4,7 6efanik
29 4,76% 4,762 5,3620cd 4,96edeioni
DMS 1,437 1,874 1,327 1,197

SAvaliada em escala hedénica de 7 pontos, variando de 1: desgostei muito a 7: gostei muito. Médias na mesma coluna, seguidas de letras iguais,
nao diferem significativamente (p > 0,05) pelo teste de Tukey. DMS = Diferenca Minima Significativa.

0S acucares mascavo mais apreciados foram os que
apresentaram cor marrom intermedidaria, aparéncia
uniforme e pouca umidade visual.

Nao houve diferenga entre os grupos de agucar
em relacao a preferéncia para o aroma, sugerindo que
os atributos avaliados (aroma doce, aroma caracteristico
e aroma de rapadura) pouco contribuiram no quanto
0s participantes gostaram das amostras. Entretanto,
amostras com aroma doce em torno de 6,0, aroma
caracteristico 5,0 e aroma de rapadura 5,0 foram as
preferidas, sendo assim prevaleceram amostras com
aromas mais fortes e ndo muito suaves, generalizando,

Braz. J. Food Technol., 6° SENSIBER, 19-21 de agosto de 2010, p. 29-38

os atributos para andlise do médias para o aroma devem
estar no intervalo de 4,5 a 6,0 na escala, pois valores
muito baixos chegam a podem ser imperceptiveis,
perdendo a tipicidade do produto. As amostras do grupo
3 foram as preferidas em relacéo ao sabor e textura,
embora ndo tenham diferido dos acucares do grupo
1 (p > 0,05). Para a textura as amostras preferidas
alcangcaram médias inferior a 5. Uma arenosidade muito
alta indica a presenca de particulas muito grossas e de
tamanho relativamente maior, o que dificulta a dissolucéo
do acucar na hora do consumo, portanto, as amostras
nao podem ter valores muito altos para este atributo.
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Figura 2. Dendrograma das amostras de agucar mascavo baseado nas caracteristicas sensorais.
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Figura 3. Resultados da preferéncia® por grupo de acucar
mascavo identificado a partir dos atributos sensoriais. SAvaliada
em escala hedoénica de 7-pontos (1: desgostei muito a 7: gostei
muito).

Il 4 Conclusoes

A gualidade sensorial dos mascavos analisados foi
bastante diferenciada. Os atributos de aparéncia, aroma,
sabor e textura variaram significativamente (p < 0,05)
entre os acucares analisados, mostrando variabilidade
sensorial que pode depreciar o produto. A avaliagdo da
preferéncia dos consumidores revelou maior variacédo
para a aparéncia, sabor e textura, sugerindo que estes
parametros afetam diretamente a preferéncia do individuo
para o acucar. A partir dos resultados alcang¢ados seréa
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possivel orientar os processadores de acucar mascavo
no sentido de fornecerem produtos com caracteristicas
mais apreciadas pelo consumidor.
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