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RESUMO - Segundo a legislagdo Brasileira “Néctar”, ¢ uma bebida ndo fermentada
obtida da diluicdo em &gua potavel da parte comestivel do vegetal ou de seu extrato (polpa
de fruta), adicionado de agUcares e destinada ao consumo direto. Neste trabalho objetivou-
se avaliar sensorialmente a diferenca entre dois néctares de péssego. As amostras foram
caracterizadas como amostra A adicionada de fibras e B néctar normal. Os avaliadores
foram convidados aleatoriamente, entre agentes universitarios, professores e académicos
da Universidade Estadual do Oeste do Parand — UNIOESTE, Francisco Beltrdo, PR. Para
a analise visual através de preferéncia entre as imagens das embalagens foram utilizados
56 avaliadores e na avaliacdo gustativa 18 avaliadores utilizaram o teste de comparacéo
pareada direcional e escala de atitude de compra. Na avaliagdo visual e gustativa, as
amostras ndo diferiram estatisticamente. Quanto a atitude de compra, a amostra B
apresentou melhor percentual, indicando atitude favoravel ao consumo. Com relagdo a
avaliacdo fisico-quimica, houve minima variacdo nos pardmetros de umidade, cinzas,
solidos sollveis totais, pH e turbidez entre o néctar de péssego tradicional e o adicionado
de fibras, sendo imperceptivel sensorialmente.

1. INTRODUCAO

O mercado de bebidas a base de frutas € uma realidade no Brasil. O suco de fruta,
propriamente, é apenas o0 que apresenta 100% de suco de fruta em sua composicao, excetuando-
se as frutas que requerem a diluigdo de sua polpa. Os demais s&o bebidas a base de frutas (Pirillo;
Sabio, 2009). A legislacdo Brasileira considera ‘“Néctar” a bebida ndo fermentada obtida da
diluicdo em &gua potavel da parte comestivel do vegetal ou de seu extrato (polpa de fruta),
adicionado de acgucares, destinada ao consumo direto (Brasil, 2009). N&o ha ainda um padrao de
identidade e qualidade especifico para néctar, mas segundo o Ministério da Agricultura Pecuéaria
e Abastecimento a quantidade minima de polpa de fruta que deve estar presente no néctar € de 30
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% (m/m), ressalvando-se o caso de fruta com acidez ou contetido de polpa muito elevada onde o
minimo é de 20 % (m/m) (Brasil, 2003a).

Segundo Pirillo e Sabio (2009), o consumo de néctares vem crescendo a taxas
significativamente maiores que as de suco, devido ao fato de que muitos consumidores nédo
sabem diferenciar néctar do suco no momento da escolha. Além disso, o preco dos sucos é
superior ao do néctar. Os estudos sensoriais em sucos consideram parametros capazes de avaliar
0 comportamento do produto final em relacdo a alteracbes de cor, sabor, aroma e textura, bem
como indicadores que revelem a preferéncia do consumidor (Sistrunk e Rom, 1976; Toralles et
al., 2004; Toralles et al., 2006).

A indlstria tem pesquisado novos ingredientes com alegacBes funcionais, que vém
proporcionando inovacdes aos produtos alimenticios. Entre os ingredientes destacam-se os fruto-
oligossacarideos, designados como prebidticos por estimularem o crescimento e a atividade de
bactérias intestinais promotoras da satde (Kelly, 2009; Wang, 2009). Mitchel (2004), relata que a
incorporagéo de fibra no alimento modifica sua aparéncia, textura e estabilidade. Considerando o
interesse do consumidor de incluir fibras na alimentacdo para complementar as fontes como
cereais integrais, frutas e vegetais, hd a op¢do de fortificar os produtos tradicionais. Nas bebidas,
os ingredientes mais utilizados sdo 0s que apresentam alto teor de fibras, mas baixo impacto na
viscosidade.

Objetivou-se no presente estudo avaliar sensorialmente a percepcdo de diferenca pelos
consumidores entre néctar de péssego tradicional e adicionado de fibras através de avaliacdo
visual de imagens das embalagens e gustativa de identificacdo de docura e acidez, assim como a
avaliacdo fisico-quimica.

2. MATERIAL E METODOS

2.1 Analise Sensorial

A andlise sensorial foi realizada no laboratorio de alimentos da Universidade Estadual do
Oeste do Parand - UNIOESTE, campus Francisco Beltrdo, PR, em condic¢Ges similares a um
laboratorio de analise sensorial, individualizando os avaliadores durante os testes. O experimento
foi desenvolvido no periodo de dezembro de 2013 a fevereiro de 2014.

As amostras utilizadas foram de embalagens Tetra Pak de 1 L de néctares de péssego
comerciais, caracterizadas como A e B, sendo utilizadas duas embalagens de diferentes lotes para
cada amostra. A amostra A era adicionada de fibras (fruto-oligossacarideo, dextrina resistente e
polidextrose), contendo 104 kcal para 200 mL, 26 g de carboidratos e 4,2 g de fibra alimentar e
um custo de R$ 5,99, enquanto que a amostra B continha 111 kcal para 200 mL e 27 g de
carboidrato e um custo de R$ 3,99. As amostras estavam de acordo com a legislagdo de
rotulagem: nome ou razdo social, identificacdo da origem, data de fabricacdo/lote, lista de
ingredientes e prazo de validade conforme a RDC n° 259 (Brasil, 2003b) e as porc¢des e medidas
caseiras conforme o estabelecido na RDC n° 359 (Brasil, 2003c).
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Foram realizadas analise visual por 56 avaliadores e avaliacdo gustativa para docura e
acidez por 18, os quais foram convidados aleatoriamente, entre agentes universitarios,
professores e académicos da UNIOESTE.

2.1.1 Avaliacéo Visual

A imagem da embalagem de cada amostra de néctar de péssego foi utilizada para avaliar
a preferéncia dos avaliadores somente através da fotografia impressa de forma colorida em papel
especial para fotos, por meio do teste de comparacdo pareada simples, Figura 1 (Minim, 2013).
Na amostra A a embalagem ressaltava a descri¢ao “fonte de fibras” e na amostra B a descri¢ao
“feito com a polpa de 6 péssegos”. A marca foi descaracterizada, pois a intencdo era identificar o
estimulo que as cores e as descri¢cdes nas embalagens provocariam nos avaliadores.

Nome- LData _ / /!

Instrucdes: Apos visualizar as duas imagens das embalagens de néctar de péssego, qual
voCcé prefera?

LA
{.)B

Figura 1 - Modelo de ficha utilizada para a avaliacdo da preferéncia de imagens das embalagens
de nectares de péssego.

2.1.2 Avaliacéo Gustativa

Para determinar a diferenca de dogura e acidez entre 0s néctares, utilizou-se o teste de
comparagao pareada direcional (Dutcosky, 2007). Para verificar a atitude do consumidor frente
aos produtos, utilizou-se a escala estruturada de atitude de compra de 9 pontos (Minim, 2013;
Gularte, 2009), conforme Figura 2. Serviu-se 20 mL de cada amostra, em temperatura de 9+1 °C,
em copos descartaveis codificados com numeros de trés digitos aleatorios. O teste foi realizado
em condigdes similares de laboratorio de analise sensorial com individualizagéo dos avaliadores.
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Nome: Data: _ [ /

Instructes: Vocé estd recebendo duas amostras de néctar de péssego. Prove-as e

responda:
Qual das amostras & a mais acida? (...)381 { )749
Qual das amostras € g mais. doce? (.)381 ( 749

Utilize a escala abaixo para descrever sua atitude gquanto a amostra. Coloque a nota que
representa sua atitude para cada amostra.

(.)381  ( )749

1 — nunca compraria

2 — compraria se fosse forcado

3 — compraria somente se ndo pudesse escolher outra bebida
4 — n&o gostel, mas compraria ocasionalmente

5 — compraria se estivesse acessivel, mas ndo procuraria

6 - gosiei.e compraria talvez de vez em guando

7 — compraria frequentemente

8 — compraria muito frequentemente

9 — compraria em toda oportunidade

Figura 2 - Modelo de ficha utilizada para a avaliagéo de acidez e dogura de duas amostras de
néctar de péssego, bem como da atitude do consumidor perante a amostra.

2.2 Analise Fisico-Quimica

As anélises fisico-quimicas foram realizadas no laboratorio de quimica da Universidade
Estadual do Oeste do Parand - UNIOESTE, campus Francisco Beltrdo, PR, em que se
procederam as avaliagcOes de umidade e cinzas em triplicata e de acordo com a metodologia de
Cecchi (2003), quantificagdo de solidos sollveis totais expressa em °Brix, realizada por meio de
leitura em refreatdbmetro VBR32 (escala 30), pH através do phmetro digital JK-PHM-005 e
turbidez pelo turbidimetro TB1000 (1AL, 2008).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Avaliacdo Visual

Na Figura 3 apresentou-se o percentual de preferéncia entre as figuras das embalagens de
néctar de péssego.
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Figura 3 - Frequéncia de preferéncia entre imagens de embalagens de néctar de péssego.
A: néctar de péssego adicionado de fibras e B: néctar de péssego tradicional

Area tematica: Engenharia e Tecnologia de Alimentos



mEQ 19 a 22 de outubro de 2014
Florianopolis/SC

Congresso Brasileiro de
Engenharia Quimica

Na avaliacdo visual, verificou-se através dos dados que ndo houve diferenca significativa
entre as imagens apresentadas, segundo a tabela de significancia para o Teste de Comparacéo
Pareada Simples (p>0,05). Com 56 avaliadores, precisaria 39 afirmacdes de preferéncia de uma
mesma amostra para que elas apresentassem diferencga estatistica. No entanto, se observa uma
tendéncia de maior preferéncia para a amostra B com 59 %, que ressaltava a descrigdo “feito com
a polpa de 6 péssegos”.

3.2 Avaliacdo Gustativa

Na avaliacdo das amostras de néctar de péssego quanto a docura e acidez, observou-se
que também ndo houve diferenca significativa segundo a tabela de significancia para o Teste de
Comparacdo Pareada Direcional (p>0,05), estando as duas amostras no mesmo nivel de acidez e
docura segundo a percepcao dos avaliadores. Na tabela consultada, seria necessario pelo menos
14 preferéncias de uma mesma amostra para que elas apresentassem diferenca significativa.

Ao avaliar os atributos de sabor, dogura e acidez em oito néctares de manga, sendo quatro
tradicionais e quatro light, Souza et al. (2011), observaram que duas amostras de néctares
tradicionais apresentaram maior intensidade do atributo acidez e quanto ao estimulo dogura duas
amostras sendo uma tradicional e uma light, porém da mesma marca, apresentaram maior dogura.

Com relacdo a atitude dos avaliadores frente a compra do produto, observou-se que as
médias foram préximas, ndo havendo diferenca entre as amostras, sendo que a amostra A
apresentou média de notas 6 enquanto a amostra B média 6,4 , estando caracterizado pela
expressdo ‘gostei e compraria talvez de vez em quando’.

Conforme dados apresentados na Figura 4, para a amostra A, 40 % dos avaliadores
comprariam o produto se estivesse acessivel, mas ndo procurariam, 26,6 % gostaram e
comprariam talvez de vez em quando, 26,6 % comprariam frequentemente e 6,6 % comprariam
muito frequentemente, sendo o indice de notas acima de 6,3 (correspondente a 70 % de
aprovacao) de 66,7 %. Como este indice comparado ao indice de aceitabilidade realizado com
escala heddnica (Gularte, 2009) foi menor que 70 % indica que o produto deve ser melhorado e
para conseguir se manter no mercado e atender as expectativas do consumidor. J& para a amostra
B, 20 % dos avaliadores comprariam o produto se estivesse acessivel, mas ndo procurariam, 33 %
gostaram e comprariam talvez de vez em quando, 40 % comprariam frequentemente e 7 %
comprariam em toda oportunidade, sendo que o indice das notas superior a 6, foi de 71,1 %.

Devido o teste ter sido realizado com 18 avaliadores o resultado apresenta-se como
exploratorio e ndo conclusivo, uma vez que seria necessario aplicar a escala de intencdo de
compra com mais avaliadores e neste caso aproveitou-se a mesma sec¢do de avaliacdo do teste de
comparacgéo pareada direcional.
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Figura 4 - Atitude dos avaliadores frente ao produto quanto a intencdo de compra
A: néctar de péssego adicionado de fibras e B: néctar de péssego tradicional

3.3 Avaliacgéo Fisico-Quimica

Ao avaliar as amostras de néctares de péssego tradicional e o adicionado de fibras,
observou-se que houve variacdo nos parametros fisicos e quimicos das mesmas, conforme
apresentado na Tabela 2.

Tabela 2 - Caracterizacao fisico-quimica de néctares de péssego tradicional e adicionado de fibras
Parametros* Néctar de péssego Néctar de péssego
adicionado de fibras tradicional
Umidade (%) 78,63 77,44

Cinzas (%) 0,28 0,40

Solidos solveis totais (°Brix) 14,1 13,0
pH 3,60 3,55

Turbidez (NTU) 969 1052

Em estudo realizado por Pimentel et al. (2011), o teor de umidade em uma amostra de
néctar tradicional de péssego foi 86,103 g/100g, enquanto que as cinzas representaram 0,246
0/100g de amostra. Neste estudo observou-se que a amostra tradicional apresentou maior
guantidade de cinzas, ou seja, residuo mineral, que a amostra adicionada de fibras. De acordo
com a Instrugdo Normativa n° 12, de 4 de setembro de 2003, que aprova o Regulamento Técnico
para a fixacdo de padrdes de identidade e qualidade de néctar de péssego, este deve apresentar cor
amarelada, sabor caracteristico e aroma proprio, com teor minimo de solidos solUveis totais de
11,0 °Brix, portanto os valores obtidos nas amostras analisadas estdo de acordo com a normativa.

Quanto ao pH (Tabela 2) observou-se que os nectares sdo acidos, uma vez que seu valor

variou entre 3,55 para o néctar tradicional e 3,60 para o néctar adicionado de fibras. Segundo
Pimentel e colaboradores (2011), o pH do néctar de péssego potencialmente simbiotico foi 3,56.
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Assim como nas analises fisico-quimicas, a variacdo de diferenca entre as amostras de
néctar de péssego nao influenciou na percepcao sensorial, fato constatado em que os avaliadores
ndo identificaram diferenca nos atributos de docura e de acidez.

Ja os resultados de turbidez (Tabela 2), se observou que a amostra de néctar péssego
tradicional foi maior, contrariando o esperado, visto que a adicdo de fibras poderia tornar os
sucos com maior turbidez. Segundo Freitas e Jackix (2004), ao caracterizar fisico-quimica e
sensorialmente uma bebida funcional adicionada de fruto-oligossacarideo e fibra solGvel, a
concentracdo de pectina acarretou diminuicdo na aceitacdo de todos os atributos sensoriais
avaliados pelos julgadores (95% de confianca). A adicdo de fruto-oligossacarideo exerceu menor
influéncia, interferindo de maneira negativa apenas no corpo da bebida.

4. CONCLUSAO

Através do Teste de Comparacdo Pareada Simples para a avaliacdo de preferéncia visual
em que foram utilizadas imagens das embalagens de dois néctares de péssego, as amostras foram
igualmente preferidas, com uma tendéncia para o néctar tradicional, enquanto que no Teste de
Comparacédo Pareada Direcional para a avaliagdo gustativa na percepcao dos avaliadores, as duas
amostras apresentaram o mesmo nivel de dogura e acidez.

Em relacdo a atitude dos avaliadores quanto a intencdo e compra, 0 néctar de péssego
tradicional apresentou um indice de notas superior a 6 de 71 %, indicando atender a expectativa
dos consumidores. As diferencas detectadas nas caracteristicas fisico-quimicas (umidade, cinzas,
°Brix, pH e turbidez) ndo afetaram nas caracteristicas sensoriais dos produtos avaliados.
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