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INTRODUCAO

A aceroleira (Malpighia emarginata Sesse & Moc. Ex DC) est4 entre as principais espécies
frutiferas cultivadas no Nordeste. O seu cultivo deve-se, especialmente as extraordinarias
propriedades nutracéuticas dos seus frutos, sobretudo com relacdo ao elevado contetido de &cido
ascorbico e a presenga de teores relevantes de carotenoides e antocianinas. Além disso, os frutos
tém ampla versatilidade, podendo ser utilizados no consumo in natura, na producdo de polpas
congeladas, sucos, sorvetes, geleias e na extracao de vitamina C para composi¢do de medicamentos
e suplementos alimentares (LIMA et al., 2003).

A variabilidade envolvendo as propriedades organolépticas dos frutos de diferentes
genotipos de aceroleira ocasiona a producdo de sucos com diferentes aromas, sabores e cores, 0 que
provoca problemas de padronizacdo, que podem dificultar a identificacdo dos consumidores com a
fruta e inibir o potencial de expansdo do seu mercado consumidor. Assim, o desenvolvimento das
futuras cultivares deve levar em consideracao o equilibrio entre as caracteristicas sensoriais que séo
determinantes para definir a aptiddo comercial de cada variedade, seja para consumo in natura, seja
para producdo de polpa e sucos. O presente trabalho objetivou avaliar, preliminarmente, acessos de
acerola do Banco de Germoplasma da Embrapa Semiarido quanto a sua qualidade para formulacao

de sucos, com base na analise sensorial.

MATERIAL E METODOS
Foram coletados frutos in natura dos acessos AC031, AC032, AC033, AC034 e ACO035,
pertencentes ao BAG de aceroleiras da Embrapa Semiéarido, localizado em Petrolina — PE. A
colheita das acerolas foi realizada com todo o cuidado para protecdo dos frutos, evitando dano e

exposicdo a fermentacdo. Em seguida foi realizada a selecdo dos frutos, com descarte de folhas e
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frutos estragados. As acerolas sofreram dois processos de lavagem, a 12 lavagem em agua corrente
para a retirada das sujidades grosseiras e a 2% lavagem com imersdo em agua clorada (25 ppm de
cloro ativo), durante 20 minutos. As acerolas de cada acesso foram inseridas em despolpadeira e a
polpa resultante foi acondicionada em frascos de armazenamento previamente sanitizados. Apos
despolpamento, foi formulado o suco contendo agua, sacarose e polpa. Na sequéncia 0s sucos de
cada acesso foram homogeneizados, engarrafados (500 mL) e rotulados.

A anélise sensorial foi realizada com 45 consumidores de suco de acerola ndo treinados e
previamente recrutados. Os sucos foram analisados por meio do teste de aceitacdo e intencdo de
compra. Também foi utilizada “Escala do Ideal” para cor e sabor do suco.

Para o teste de aceitagdo, os individuos foram solicitados a expressar o grau com que gostam
ou desgostam dos sucos quanto a sua aparéncia, sabor e impressao global, utilizando a escala “0” -
desgostei extremamente; “5” - ndo gostei, nem desgostei; “9” - gostei extremamente, desenvolvida
por Villanueva e da Silva (2009). Foram servidos aos participantes 25 mL de cada suco, em copos
de plastico descartaveis de 50 mL, codificados com 3 digitos e a temperatura de 10°C. As amostras
foram apresentadas de forma monadica com a ordem de apresentagdo balanceada segundo Macfie et
al. (1989).

A intencdo de compra foi avaliada através de escala de 5 pontos (“1” — certamente nao
compraria o produto, “5” — certamente compraria 0 produto) e a cor e sabor, por meio da Escala do
Ideal, na qual o consumidor € requisitado a expressar 0 quanto cada atributo esta proximo do que

ele considera ideal para aquele produto.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Com relacdo ao sabor, conforme pode-se observar na Tabela 1, apenas 0s acessos AC034 e
AC031 destacaram-se com aceitacdo acima de 75,0%, obtendo 86,6 e 80,0% de aceitagéo,
respectivamente, embora ao se tratar da média das notas, observa-se que o acesso AC032 ndo
apresentou diferenca estatistica em relagdo a estes acessos (Tabela 2). Ja o acesso AC033, com
maior percentual de rejeicdo (33,3%) e indiferenca (13,3%), teve a menor aceitacdo (53,4%).

No atributo Aparéncia, que leva em conta o aspecto visual do suco, observou-se aceitacdo
acima de 75,0% para os acessos AC031, AC033 e AC035, com notas médias superiores (Tabelas 1
e 2), sendo 0 acesso de maior aceitacdo o AC035 (95,6%) e maior rejeicdo (31,1%) o0 acesso
ACO032. Embora esse atributo englobe uma percepcédo que vai além da cor, verificou-se que foi esta
a caracteristica que mais influenciou os avaliadores, uma vez que os dois gendétipos de frutos
amarelo e alaranjado, AC032 e ACO034, respectivamente receberam 0s menores percentuais de
aceitacdo (60,0% e 68,9%). Resultado semelhante foi observado na avaliagdo da cor do suco. Os

sucos vermelhos (AC031, AC033, ACO035) receberam os maiores percentuais de aceitacdo (Tabela
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1), ao contrario dos sucos amarelos. Na sequéncia, quando questionados sobre o quanto a cor da
amostra apresentada era considerada a ideal (Escala do Ideal) para o suco, destacou-se 0 acesso
ACO035, que foi considerado ideal por 40,0% dos avaliadores. Por outro lado, as cores dos acessos
AC032 e ACO034 foram consideradas ideais, respectivamente, por apenas 11,1% e 15,6% dos
participantes da pesquisa, confirmando os resultados das questfes anteriores.

Quanto a impressao geral do produto, embora 0 acesso AC035 tenha tido aceitacdo de 75,6%,
0s maiores percentuais de aceitacdo foram observados nos acessos AC031 (80%) e AC034 (84,5%),
0 que coincide com o resultado da avaliagdo do sabor do suco (Tabela 1). Mas ao se comparar as
médias das notas obtidas, ndo foi encontrada diferenca estatistica entre as amostras (Tabela 2),
demonstrando que apesar da grande maioria dos consumidores ter melhor aceitacdo aos acessos

ACO031 e AC034, alguns consumidores tiveram rejeicao, abaixando sua nota média.

Tabela 1 - Porcentagens de rejeicdo (notas < 4), aceitagdo (notas > 6) ou indiferenga (notas = 5)

obtidas para os atributos avaliados no teste de aceitacao.

Acesso Parametro Aparéncia Cor Sabor Impressao
Global
Rejeicdo 15,6 8,8 15,6 111
ACO031 Aceitacdo 80,0 86,7 80,0 80,0
Indiferente 4,4 4,5 4.4 8,9
Rejeicao 31,1 37,8 20 24,4
AC032 Aceitacdo 60,0 60,0 68,9 71,2
Indiferente 8,9 2,2 11,1 4.4
Rejeicdo 111 4.4 33,3 20
ACO033 Aceitacdo 88,9 95,6 53,4 71,1
Indiferente 0,0 0,0 13,3 8,9
Rejeicao 17,8 24,4 6,7 4.4
ACO034 Aceitacao 68,9 71,2 86,6 84,5
Indiferente 13,3 4,4 6,7 11,1
Rejeicdo 4,4 4,4 22,2 13,3
ACO035 Aceitacao 95,6 95,6 62,3 75,6
Indiferente 0,0 0,0 15,5 11,1

Tabela 2 - Médias das notas atribuidas a cada amostra de suco para 0s testes de aceitacao.

Amostra  Aparéncia* Cor* Sabor* Impressao Global*
AC031 6.95ab 7,04ab  6,27ab 6,38a
AC032 5.67c 5,49¢ 6,47ab 6,00a
AC033 7.29ab 7,69a 5,44b 6,29a
AC034 6.51bc 6,16bc 7,18a 6,87a
AC035 7.62a 7,80a 6,02b 6,53a

*Letras iguais na mesma coluna demonstram ndo ser encontrada diferenca
estatistica entre as amostras, ao nivel de confianca de 95%.

O acesso AC034 também se destacou com relacdo & intencdo de compra (Tabela 3),
apresentando percentual de avaliagdo positiva de 60%. Por outro lado, o acesso AC032, que teve
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fraco desempenho com relacéo a sabor e cor do suco, recebeu o menor percentual de intencdo de
compra, demonstrando que, embora a cor seja observada pelos consumidores, € o sabor que

determina a sua escolha.

Tabela 3. Porcentagens de intencdo de compra positiva (notas > 4), indiferente (notas = 3) ou

negativas (notas < 2).

Acesso Parametro Aparéncia (%)
Positiva 42,2
ACO031 Indiferente 35,6
Negativa 22,2
Positiva 37,8
AC032 Indiferente 35,5
Negativa 26,7
Positiva 55,6
AC033 Indiferente 15,5
Negativa 28,9
Positiva 60,0
AC034 Indiferente 22,2
Negativa 17,8
Positiva 51,1
AC035 Indiferente 26,7
Negativa 22,2
CONCLUSOES

Notoria preferéncia foi observada pelos sucos de coloracdo vermelha, mas o acesso AC034,
de frutos amarelos, foi 0 mais bem avaliado, em funcdo do sabor do seu suco. Esse resultado indica
que embora os consumidores tenham a expectativa de que o suco de acerola seja apresentado na cor
vermelha, muitos desses consumidores estariam dispostos a compra-lo sob outras cores, desde que o
sabor seja satisfatorio.
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