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ELABORACAO E VERIFICACAO DA ACEITABILIDADE DE UMA BEBIDA
COMPOSTA POR MISTURA DE CALDO DE CANA E POLPA DE FRUTOS
REGIONAIS

Josiane Ferreira da Silva®; Rayrinne Ferreira Miranda'; Daniela Caetano Cardoso?;
Alcides Ricardo Gomes de Oliveira®; Edilene Alves Barbosa *

Resumo: O caldo extraido de cana de agucar € uma bebida saborosa e comumente
consumida com frutas citricas suavizando a docura. O presente trabalho teve por
objetivo avaliar o grau de aceitacdo da bebida composta caldo de cana com polpa
de Maracuja do mato, Tamarindo e Caja através da Analise Sensorial. Os mesmos
foram preparados nas proporcoes de 5, 7,5 e 10% de polpa de fruta por 100mL. O
teste de ordenacao da preferéncia foi aplicado a 30 provadores nao treinados. Com
o resultado do teste de ordenacdo da preferéncia previamente aplicado, foram
preparadas amostras com 5% de polpa nos mesmos sabores utilizando a mesma
metodologia. O teste de aceitacdo foi aplicado a 75 provadores. A partir dos
resultados, foi possivel observar que a amostra com maior intencdo de compra foi a
de Tamarindo.
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Introducéo

O caldo extraido da planta cana de acucar é uma bebida muito consumida no Brasil.
Habitualmente, chamada de garapa de cana, € consumida imediatamente apds a
extracdo adicionada de suco de frutas acidas afim de suavizar a docura
caracteristica desta bebida. (SILVA; FARIA, 2006). Essa prética traz beneficios de
conservacao pela adicdo de acidos promovendo a estabilidade microbiol6gica e
enzimatica em virtude da reducéo do pH (PRATI, et al, 2005).

Os frutos Maracuja do mato (Passiflora cincinnata Mast), Tamarindo (Tamarindus
indica, L.) e Caja (Spondias mombin) sdo considerados endémicos da regido norte e
nordeste do pais, sendo facilmente encontrados na cidade Salinas-MG e por
possuirem sabor caracteristicos intenso sdo capazes, com pequenas quantidades
de polpa, de conferir seus aromas neste blend de bebidas.

Esse trabalho teve como objetivo avaliar o grau de preferéncia e aceitacdo de uma
bebida elaborada por uma mistura de caldo de cana com polpas de frutas regionais
através da Analise Sensorial

Material e Métodos

A realizacdo dos experimentos no Laboratorio de Analise Sensorial do IFNMG-
Campus Salinas iniciou com a extracdo do caldo da planta cana de agucar seguido
imediatamente do preparo da bebida com a mistura das polpas dos frutos Maracuja
do mato, Tamarindo e Caja. O caldo de cana foi preparado com as polpas de fruta
nas proporc¢oes de 5, 7,5 e 10% por 100mL de caldo. Fez-se as analises de °Brix e
pH para padronizacdo do suco. A pasteurizacdo da bebida composta foi realizada a
75°C por 15 segundos.
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O teste de ordenacado da preferéncia foi aplicado em 30 provadores néo treinados,
gue deveriam ordenar, pela ordem crescente, a menos preferida como 1 e a mais
preferida como 3, utilizando escala néo estruturada.

Foram servidos 50mL de bebida de cada sabor e concentragdo, em cabines
individuais, com iluminacdo vermelha. Os resultados foram tratados, por meio de
andlise estatistica para verificacdo de diferenca significativa entre as amostras, com
auxilio da tabela de Mewell e Mac Farlane ao nivel de 5% de significancia.

A partir desta etapa, a bebida de melhor preferéncia obtida neste teste de ordenacao
recebeu o teste de aceitacdo com 75 provadores ndo treinados em cabines
individuais, com iluminacgdo branca. Os dados obtidos foram analisados por meio de
analise de variancia (ANOVA) e as médias comparadas pelo teste de Tukey.

Resultados e Discusséo

O caldo de cana obtido na extracdo apresentou um °Brix de 19 e o pH foi
padronizado em 3,2.

A andlise estatistica ndo apresentou diferenca significativa no teste de ordenacédo de
preferéncia aplicado, as bebidas adicionadas de polpa de frutas receberam valores
absolutos das notas e uma semelhanca foi encontrada nas notas das bebidas que
receberam apenas 5% de polpa, independente da fruta utilizada, seus valores eram
maiores em relagdo aos outros percentuais de polpa adicionados.

No teste de aceitacdo os valores médios obtidos por meio de escala hedbonica
atribuidos pelos provadores foram 6,12, 6,61 e 5,19 em relacdo as amostras de
Maracuja do mato, Tamarindo e Caja respectivamente, estabelecendo
estatisticamente uma diferenca significativa a p=0,05 apenas para a bebida
adicionada de polpa de Caja quando comparada as demais, porém em valor menor
de aceitacdo, conforme pode ser observado na Figura 1; realizou-se um somatorio
de trés ultimos pontos % da escala hedbnica de aceitacdo foi realizado para
evidenciar esta observacao, séo eles "gostei regularmente, muito e muitissimo".
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Figura 1 — Apresentacdo dos graficos de impressdo global com a escala hed6nica (1-desgostei
muitissimo; 2-desgostei muito; 3-desgostei regularmente; 4-desgostei ligeiramente; 5-nem gostei nem
desgostei; 6-gostei ligeiramente; 7-gostei regularmente; 8-gostei muito e 9-gostei muitissimo) e o
grafico de somatorio dos trés Ultimos % de aceitagdo e grafico de atributos de sabor com a mesma
escala hedénica.

Mesmo o Maracuja do mato tendo um elevado percentual cujo ponto é 8, ou seja,
"gostei muito”, ainda néo foi possivel diferenciar a aceitacdo dos sabores maracuja
do mato e tamarindo, claramente. Para tal, a Figura 1, de atributos que compde a
bebida é apresentada e nela observa-se mais claramente a reducédo da percepcao
do sabor do fruto Cajé frente aos outros dois sabores e também mostra que o sabor
tamarindo apresentou a melhor percepcao de sabor, o que possivelmente justifica-se
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a maior aceitacdo no somatorio dos trés ultimos pontos percentuais na escala
hedbnica. Diante disso, realizou a constru¢cdo do grafico de intencdo de compra,
apresentado na Figura 2.

Na Figura 2, a bebida adicionada de polpa de caja apresentou o menor percentual
de intencédo de compra, o seu sabor pode ter sido mascarado ou pelo teor de acucar
da bebida ou perdido a intensidade durante a padronizacdo do pH, de forma que
mais estudos devem ser aplicados para que este fruto ndo seja desvalorizado, pois
atende como fonte de renda para as pequenas comunidades na regido de Salinas-
MG, a baixa percepcédo do seu sabor pode ser observada na Figura 2.
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Figura 2 — Apresentacao dos gréaficos de % intencao de compra e somatorio dos dois ultimos % de
intencdo de compra ("provavelmente compraria” e "certamente compraria”)

Diante do grafico apresentado na Figura 2, observou-se também que a maior
intencdo de compra foi pela amostra de polpa de Tamarindo, onde a maior
frequéncia de notas estiveram entre 0s escores "provavelmente a certamente
compraria" seguida pelas bebidas de polpa de Maracuja do mato e Caja.

Conclusdes

A partir dos resultados foi possivel observar que a bebida foi aceita pelos julgadores
e que a amostra mais aceita foi a de Tamarindo e que o caja precisa de mais
estudos.
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