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A substituicao de processos convencionais de
conservacao de alimentos, principalmente os que
envolvem a utilizacdo de calor, por métodos menos
drasticos que possibilitam a obtencao de produtos
de melhor qualidade, vem merecendo grande
destaque nos estudos técnico-cientificos nas
ultimas décadas. Os processos térmicos podem
ocasionar alteracdes indesejaveis, notadamente
relativas aos aspectos nutricionais e sensoriais.
Dentre as alteragcdes nutricionais indesejaveis,
incluem-se a destruicao de vitaminas termolabeis e
a diminuicao do valor nutricional de proteinas. No
tocante aos aspectos sensoriais, alteracoes
indesejaveis ocasionadas pelo processamento
térmico incluem a destruicao de pigmentos
termolébeis e o desenvolvimento de sabor
indesejavel (amargo, queimado, cozido etc.). Dessa
forma, processos alternativos como o emprego da
tecnologia de alta pressdo, vém sendo estudados
visando a substituicdo ou complementacao do
processo convencional por fornecimento de calor,
de forma a impedir as reacdes responsaveis pela
deterioracao de alimentos. O processamento a alta
pressao pode ocasionar a destruicao ou inativacao
da carga microbiana inicial do alimento e das
enzimas responsaveis pelos processos
deteriorativos, mantendo a qualidade nutricional e
sensorial dos produtos. Em termos econémicos, os

custos do equipamento variam dependendo da
capacidade do vaso de pressdo. Considerando que
trata-se de nova tecnologia, ainda com mercado
limitado, sabe-se que os produtos processados por
alta pressao hidrostatica podem custar de 3 a 10
centavos de dolar mais caros por libra de produto,
comparado com os submetidos ao tratamento
térmico (Ramaswamy et al., 2004).

O desenvolvimento de novas tecnologias e/ou
produtos requer sistematico controle dos diversos
parametros que compdem tais processos. Aspectos
microbiolégicos, nutricionais, sensoriais e fisico-
quimicos devem ser investigados, a fim de garantir
a qualidade do novo produto. A andlise sensorial é
importante ferramenta neste contexto sendo sua
utilizacdo extremamente recomendada. Além disso,
a aceitacao por parte do consumidor dos produtos
obtidos através do uso de alta pressdao é um
aspecto fundamental para a utilizacao efetiva de tal
tecnologia. Vale lembrar que a adocao de inovagodes
tecnoldgicas deve ser concomitante com a
satisfacdo do consumidor, sendo necessario, muitas
vezes, o investimento em programas de educacao/
informacao ao referido consumidor (Cardello,
1997). Conhecer as caracteristicas sensoriais de
produtos obtidos a partir de novas tecnologias é
fundamental para avaliar o sucesso e/ou adequacao
da referida tecnologia. Considerando que
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determinados segmentos de consumidor estao cada
vez mais interessados em produtos com
caracteristicas préoximas as dos produtos /in natura,
frescos, e que tém valorizado as propriedades
nutricionais no momento da escolha dos alimentos,
obter um produto que atenda a tais anseios
certamente contribuird para a satisfacao do
consumidor e, consequentemente, para o aumento
do consumo.

Este trabalho objetivou desenvolver metodologia
para estabelecer o perfil sensorial visando descrever
sucos de abacaxi, permitindo diferenciar produtos
disponiveis no mercado daqueles obtidos a partir da
polpa /in natura e daquela submetida ao processo de
alta pressao hidrostatica (APH).

Selecdo e treinamento da equipe

A selecdo da equipe foi realizada com amostras de
suco de abacaxi. Trinta e dois individuos
participaram do processo utilizando duas amostras
do referido suco, distintas em termos de docura
(p<0,05), as quais foram identificadas utilizando
testes triangulares. Os participantes foram
submetidos a anélise seqliencial de Wald (Amerine
et al., 1965) e aqueles com melhor desempenho
foram selecionados. Os testes foram realizados em
cabines individuais, sob iluminacao vermelha. As
amostras foram servidas em copos plasticos
descartaveis brancos, codificados com nimero de
trés algarismos. Quatorze candidatos foram pré-
selecionados e continuaram no estudo.

Em seguida, foi realizada a etapa de levantamento
de atributos. Para tal, foram utilizadas amostras de
suco de abacaxi obtidas através da polpa in natura
(sem tratamento térmico), da polpa processada por
APH (300MPa/5min/25°C) (Rosenthal et al.,
2004), bem como vérios sucos de abacaxi
disponiveis no mercado, dentre eles, sucos prontos
para beber e concentrados. A diversidade das
amostras facilitou a identificacdo dos atributos
sensoriais. A etapa seguinte incluiu a definicao das
referéncias e o treinamento dos termos descritores,
utilizando os pontos ancora indicados pela equipe:
“fraco”, “pouco” ou “nenhum” e “forte” ou “muito”
para cada atributo, em escala nao estruturada de
nove pontos (Stone & Sidel. 2004). Cerca de 15
sessOes de treinamento foram realizadas
anteriormente a verificacdo da performance da
equipe de provadores.
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Atributos sensoriais e definicoes

A Tabela 1 mostra os atributos sensoriais
levantados pela equipe, bem como as respectivas
definicdes e referéncias. Observa-se que 17
atributos sensoriais foram levantados, dos quais
trés referiram-se a aparéncia (cor caracteristica de
suco de abacaxi natural, presenca de fibras e
presenca de particulas), seis ao aroma (aroma de
suco de abacaxi natural, aroma de abacaxi artificial,
aroma doce, aroma acido, aroma cozido e aroma
passado/fermentado), seis ao sabor (sabor
caracteristico de suco de abacaxi natural, sabor
artificial de abacaxi, gosto doce, gosto acido, sabor
cozido e sabor passado/fermentado) e dois a
consisténcia (presenca de fibras e consisténcia).
Apds o treinamento da equipe e verificacao da
performance dos provadores, seis amostras de suco
de abacaxi foram avaliadas, dentre elas uma
amostra obtida a partir da polpa in natura (NAT),
outra da polpa pressurizada (APH) e quatro marcas
comerciais de sucos prontos para beber, disponiveis
no mercado e denominadas Del Valle, Tial, Extra e
Carrefour. A Tabela 2 contém as médias dos
atributos sensoriais investigados para as respectivas
amostras de sucos, mostrando os resultados do
teste de Tukey para checar diferenca entre as
respectivas médias.

Os resultados mostrados na Tabela 2 revelaram que
a metodologia desenvolvida para descrever as
amostras de suco de abacaxi em termos do perfil
sensorial foi adequada, pois permitiu a diferenciacao
das mesmas considerando principalmente os
atributos denominados “Aroma Caracteristico de
Suco de Abacaxi Natural”, “Aroma Artificial de
Abacaxi”, “Sabor Caracteristico de Suco de
Abacaxi Natural”, “Sabor Artificial de Abacaxi” e
“Sabor Cozido”. Os dados também foram
analisados através da Andlise de Componentes
Principais (ACP). Os resultados revelaram que a
primeira dimensao separou 0s sucos obtidos a partir
da polpa in natura e da polpa submetida ao
processo de alta pressao dos demais, confirmando
os resultados da ANOVA. Foi observada grande
similaridade entre as amostras de suco /in natura
(NAT) e a obtida a partir da polpa pressurizada
(APH), sugerindo que o processo nao foi capaz de
romper ligagcdes covalentes, tendo mantidos
inalterados os compostos que conferem cor, aroma
e sabor ao suco de abacaxi (Barbosa-Céanovas &
Rodriguez, 2002; Farkas & Hoover, 2000).
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Tabela 1. Atributos, definicdoes e referéncias indicados pela equipe de provadores para suco

de abacaxi
Atributos
Sabor
Sabor caracteristico de suco de

abacaxi natural

Sabor artificial de abacaxi

Gosto doce

Gosto acido

Sabor cozido

Sabor passado/fermentado

Consisténcia

Presenga de Particulas

Consisténcia

Sabor
Sabor caracteristico de suco de

abacaxi natural

Sabor artificial de abacaxi

Gosto doce

Gosto &cido

Sabor cozido

Sabor passado/fermentado

Consisténcia

Presenca de Particulas

Consisténcia

Sabor
Sabor caracteristico de suco de

abacaxi natural

Sabor artificial de abacaxi

Gosto doce

Gosto acido

Sabor cozido

Sabor passado/fermentado

Consisténcia

Presenca de Particulas

Consisténcia

Definicoes

Sabor caracteristico de suco de abacaxi
natural, obtido a partir da fruta.

Sabor caracteristico de suco de abacaxi
artificial.

Gosto estimulado pela presenca de
sacarose e outros aglicares da fruta.

Gosto estimulado pela presenca de acidos
organicos caracteristicos da fruta

Sabor proveniente do cozimento do
abacaxi.

Sabor de abacaxi fermentado/passado, ja
em processo de decomposicao.

Fibras da fruta presentes no suco e
percebidas na boca.

Caracteristica relacionada ao corpo do
suco variando de ralo (pouco consistente)
até denso (muito consistente)

Sabor caracteristico de suco de abacaxi
natural, obtido a partir da fruta.

Sabor caracteristico de suco de abacaxi
artificial.

Gosto estimulado pela presenca de
sacarose e outros aglcares da fruta.

Gosto estimulado pela presenca de acidos
organicos caracteristicos da fruta

Sabor proveniente do cozimento do
abacaxi.

Sabor de abacaxi fermentado/passado, ja
em processo de decomposi¢ao.

Fibras da fruta presentes no suco e
percebidas na boca.

Caracteristica relacionada ao corpo do
suco variando de ralo (pouco consistente)
até denso (muito consistente)

Sabor caracteristico de suco de abacaxi
natural, obtido a partir da fruta.

Sabor caracteristico de suco de abacaxi
artificial.

Gosto estimulado pela presenca de
sacarose e outros aglcares da fruta.

Gosto estimulado pela presenca de acidos
organicos caracteristicos da fruta

Sabor proveniente do cozimento do
abacaxi.

Sabor de abacaxi fermentado/passado, ja
em processo de decomposigao.

Fibras da fruta presentes no suco e
percebidas na boca.

Caracteristica relacionada ao corpo do
suco variando de ralo (pouco consistente)
até denso (muito consistente)

Referéncias

Fraco: suco natural de abacaxi, com 28,25% de polpa e
3,5% de acucar.

Forte: suco natural de abacaxi, com 56,5% de polpa e
7,01% de agucar.

Ausente: suco natural de abacaxi, com 56,5% de polpa e
7,01% de agucar.

Forte: preparado em p6 para refresco de abacaxi marca
Frisco.

Fraco: suco pronto para beber marca Frutaki.

Forte: suco natural de abacaxi, com 56,5% de polpa e
7,01% de agucar.

Fraco: suco pronto para beber marca Frutaki.

Forte: suco pronto para beber marca Carrefour.

Ausente: suco natural de abacaxi, com 56,5% de polpa e
7,01% de agucar.

Forte: suco pronto para beber marca Extra.

Ausente: suco natural de abacaxi, com 56,5% de polpa e
7,01% de agucar

Forte: suco pronto para beber marca Jandaia.

Pouco: suco pronto para beber marca Del Valle.
Muito: suco natural de abacaxi, com 56,5% de polpa e
7,01% de agucar.

Pouco: suco pronto para beber marca Frutaki.

Muito: suco natural de abacaxi, com 56,5% de polpa e
7,01% de agucar.

Fraco: suco natural de abacaxi, com 28,25% de polpa e
3,5% de acgucar.

Forte: suco natural de abacaxi, com 56,5% de polpa e
7,01% de agucar.

Ausente: suco natural de abacaxi, com 56,5% de polpa e
7,01% de agucar.

Forte: preparado em p6 para refresco de abacaxi marca
Frisco.

Fraco: suco pronto para beber marca Frutaki.

Forte: suco natural de abacaxi, com 56,5% de polpa e
7,01% de agucar.

Fraco: suco pronto para beber marca Frutaki.

Forte: suco pronto para beber marca Carrefour.

Ausente: suco natural de abacaxi, com 56,5% de polpa e
7,01% de agucar.
Forte: suco pronto para beber marca Extra.

Ausente: suco natural de abacaxi, com 56,5% de polpa e
7,01% de agticar
Forte: suco pronto para beber marca Jandaia.

Pouco: suco pronto para beber marca Del Valle.
Muito: suco natural de abacaxi, com 56,5% de polpa e
7,01% de agucar.

Pouco: suco pronto para beber marca Frutaki.

Muito: suco natural de abacaxi, com 56,5% de polpa e
7,01% de agucar.

Fraco: suco natural de abacaxi, com 28,25% de polpa e
3,5% de acucar.

Forte: suco natural de abacaxi, com 56,5% de polpa e
7,01% de agucar.

Ausente: suco natural de abacaxi, com 56,5% de polpa e
7,01% de agucar.

Forte: preparado em po6 para refresco de abacaxi marca
Frisco.

Fraco: suco pronto para beber marca Frutaki.

Forte: suco natural de abacaxi, com 56,5% de polpa e
7,01% de agucar.

Fraco: suco pronto para beber marca Frutaki.

Forte: suco pronto para beber marca Carrefour.

Ausente: suco natural de abacaxi, com 56,5% de polpa e
7,01% de agucar.

Forte: suco pronto para beber marca Extra.

Ausente: suco natural de abacaxi, com 56,5% de polpa e
7,01% de agucar

Forte: suco pronto para beber marca Jandaia.

Pouco: suco pronto para beber marca Del Valle.
Muito: suco natural de abacaxi, com 56,5% de polpa e
7,01% de agucar.

Pouco: suco pronto para beber marca Frutaki.

Muito: suco natural de abacaxi, com 56,5% de polpa e
7,01% de agucar.

3



Perfil Sensorial de Suco de Abacaxi Obtido a Partir da Polpa
Submetida a Alta Pressdo Hidrostéatica (APH)

Tabela 2. Média* dos atributos sensoriais para as amostras de sucos de abacaxi
obtidos através de polpa in natura (NAT), processada por APH e comerciais.

Amostras
Atributos sensoriais DMS** NAT APH Del Valle  Tial Extra Carrefour
Aparéncia
Cor Caracteristica de Suco 1,07 8,74% 8,64% 2,59° 3,89°  241° 2,31°
de Abacaxi
Presenca de Fibras 0,50 8,337 8,39° 1,20° 857" 115" 1,27°
Presenca de Particulas 1,04 0,35° 0,38° 1,97 0,91°° 1,50**  1,55°°
Aroma
Aroma Caracteristico de 1,28 7,26% 7,93% 2,97°° 3,57° 1,84° 1,77°
Suco de Abacaxi Natural
Aroma Artificial de Abacaxi 1,45 0,12° 0,08° 5,02° 323° 7137 6,65
Aroma Doce 1,28 5,62° 6,42°° 6,83  7,00° 626  6,84°°
Aroma Acido 1,27 3,53° 4,04° 558"  437°° 597° 5,66°
Aroma Cozido 1,51 1,28° 0,58° 456> 5627 433" 3,57°
Aroma Passado/Fermentado 1,57 0,94° 0,47° 1,34*°  267*  157*°  128%°
Sabor
Sabor Caracteristico de Suco 1,22 7,33% 8,08% 2,26° 3,73° 1,53° 1,74°
de Abacaxi Natural
Sabor Artificial de Abacaxi 1,44 0,06° 0,07° 511°  259° 7,25 6,617
Gosto Doce 1,34 579" 5,77° 6,66  6,69° 648° 6,48°
Gosto Acido 1,29 541° 4,80° 6,81°  470° 7,57° 7,.27°
Sabor Cozido 1,55 1,72° 0,89° 504" 5427 6227 3,77°
Sabor Passado/Fermentado 1,46 0,78°° 0,23° 1,23 280° 1,97*"  1,06"°
Consisténcia
Presenca de Fibras 1,19 6,262 7,05 1,52° 6,912 1,35° 1,31°
Consisténcia 1,18 5,772 6,882 3,36° 6,86° 291° 2,95

* Letras iguais numa mesma linha nao diferem entre si significativamente

(p>0,05) pelo teste de Tukey.

**DMS = diferenca minima significativa
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