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INTRODUGCAO

As técnicas de conservagdo pos-colheita tém por principal objetivo diminuir a
atividade metabélica dos frutos, principalmente a taxa respiratéria (ALVARES, 2006). O
armazenamento refrigerado é um dos métodos mais efetivos e praticos para aumentar a
conservagdo poés-colheita de frutos in natura. Sob tal condigdo, o metabolismo do fruto, a
respiragdo e o processo de amadurecimento sdo retardados. O resfriamento dos frutos €
afetado pela temperatura inicial do produto, sendo esta dependente do horério e condigdes
no momento da colheita e do tempo de espera antes do resfriamento. Muitas vezes, o
produto é colhido pela manha, mas se aquece no campo ou no galpdo de embalagem, no
decorrer do dia (Kluch et al., 2003), o que acelera o processo de deterioragéo.

O cupuacgu (Theobroma grandiflorum) é uma fruta tropical ndo-climatérica, tipica da
regido amazonica, com grande potencial de aproveitamento na agroindustria. Entretanto,
sua vida-de-prateleira é curta em virtude da elevada temperatura ambiente das regides
produtoras, além de tradicionalmente ndo serem utilizados tratamentos poés-colheita neste
fruto Tendo em vista o exposto, o objetivo deste trabalho foi avaliar o efeito do resfriamento

dos frutos na avaliagdo sensorial de néctares de cupuagu.

MATERIAIS E METODOS :

Os frutos de cupuaguzeiro foram obtidos junto a Associacdo dos Pequenos
Agrossilvicultores do Projeto RECA — Reflorestamento Econémico Consorciado Adensado
(Nova Califérnia, Rondénia, Brasil). Foram utilizados frutos coletados de um a trés dias

antes do inicio do experimento, selecionados com base no tamanho, auséncia de pragas e

doencas, sendo divididos em 2 lotes. Lote (A) armazenado a temperatura ambiente (em
média 25,5 °C) e o lote (B) armazenado em cdmara fria a 10°C. A cada 3 dias, 2 frutos de

cada tratamento (A, B) foram despolpados e a polpa foi usada para a fabricagéo do néctar
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de cupuacu, que foi submetido a um teste de avaliagéo sensorial.

Para a fabricagdo do néctar, os frutos foram lavados manualmente em agua corrente,
quebrados e despolpados manualmente com o auxilio de tesouras. A polpa foi
homogeneizada e pesada. O néctar foi formulado com uma parte de polpa, 2,75 partes de
agua e 20% de aglcar em relagdo ao peso da polpa. Essa formulagdo atende aos requisitos
da legislagéo brasileira para néctar de frutas tropicais (Brasil, 2003). Os ingredientes foram
homogeneizados com o auxilio de um liquidificador industrial com capacidade para 6 litros.

Avaliagdo sensorial foi realizada com 50 consumidores ndo treinados, com idade
entre 18 e 50 anos. As analises foram realizadas em cabines individuais, iluminadas com luz
branca. Cerca de 50 mL de amostra foram servidos em copos plasticos codificados com
numeros de 3 digitos, a uma temperatura de 15 °C. Foram avaliados os seguintes atributos
sensoriais: aparéncia, aroma, sabor e impressdo global, usando escala heddnica
estruturada de 9 pontos (1=desgostei extremamente; 2=desgostei muito; 3=desgostei
moderadamente; 4=desgostei ligeiramente; 5=nem gostei nem desgostei; 6=gostei
ligeiramente; 7=gostei moderadamente; 8=gostei muito; 9=gostei extremamente), e também
o atributo intencdo de compra, usando escala hedénica de 5 pontos (1=certamente néo
compraria; 2=provavelmente ndo compraria; 3=talvez comprasse talvez n&do comprasse;
4=provavelmente compraria; 5=certamente compraria). Os resultados foram avaliados

usando analise de variancia (ANOVA) e o teste de Tukey ao nivel de 5% de significancia.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1 mostra as notas dadas aos atributos aparéncia, aroma, sabor e impresséao
global, para néctares de cupuagu obtidos a partir de polpas de frutos armazenados a
temperatura ambiente (em média 25,5 °C) e a 10°C, apés 3 e 6 dias de armazenamento.
Apos seis dias, as andlises sensoriais foram interrompidas, pois os frutos armazenados a
temperatura ambiente, ndo estavam adequados para consumo.

Observa-se que, no dia 3, a amostra A apresentou nota significativamente inferior
(p<0,05) para aparéncia, e no dia 6 essa mesma amostra apresentou notas
significativamente mais baixas (p<0,05) que a amostra B para a aparéncia e o sabor. Esse
resultado mostra que o resfriamento dos frutos foi eficiente no sentido de preservar a
qualidade sensorial do néctar durante o periodo estudado, o que pode ser atribuido a
diminuicdo do metabolismo do fruto e da taxa de amadurecimento.

Os resultados referentes ao atributo inteng&o de compra (Figuras 1 e 2) confirmaram
o teste de aceitagdo. No dia 3 (Figura 1),;-a maioria dos provadores (72%) certamente ou
provavelmente compraria a amostra B, enquanto apenas 47% teriam a mesma atitude em

relacdo & amostra A. No dia 6 (Figura 2), embora a intengédo de compra tenha reduzido um



pouco, a tendéncia se manteve: a maioria dos provadores (57%) certamente ou
provavelmente compraria a amostra B, enquanto apenas 42% teriam a mesma atitude em
relagéo a amostra A.

Tabela 1. Valores médios (n=50) das notas dadas na avaliagdo sensorial aos atributos
aparéncia, aroma, sabor e impressao global, para néctares de cupuacu obtidos a
partir de polpas de frutos armazenados, apés 3 e 6 dias: A) a temperatura
ambiente (25,5 °C em média); B) a 10°C.

Dia 3 Dia 6
i g e
Aparéncia se T | e
Aroma 6,88° 7.47° 6‘,64a 7,06°
Sabor 6,08 6,84 585" 6,06"
Impresséo global 6,22° 6,98° 6,332 6,84%

Médias com letras iguais, na mesma linha e no mesmo dia de armazenamento, néo diferem estatisticamente
entre si (p>0,05).

* Os atributos aparéncia, aroma, sabor e impress&o global foram avaliados em teste de aceitagéo usando escala
hedonica estruturada de 9 pontos, conforme descrito na metodologia.
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Figura 1. Histograma de intengdo de compra para néctares de cupuagu obtidos a partir de

polpas de frutos armazenados: A) a T ambiente; B) a 10°C, ap6s 3 dias de armazenamento.
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Figura 2. Histograma de intengéo de compra para néctares de cupuagu obtidos a partir de

polpas de frutos armazenados: A) a T ambiente; B) a 10°C, ap6s 6 dias de armazenamento.

CONCLUSOES

O armazenamento refrigerado dos frutos contribuiu para melhorar a avaliagdo
sensorial do néctar de cupuacu, em relagéo aos atributos aparéncia e sabor. Esse resultado
se refletiu na intencédo de compra do produto, sugerindo que a estocagem refrigerada dos

frutos apresenta potencial positivo do ponto de vista econémico.
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