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A industria de alimentos e os cientistas da area vém resultados bastante promissores em alguns paises da
pesquisando novos métodos que destruam os Europa, nos Estados Unidos e no Japao (San-Martin
microorganismos e enzimas prejudiciais ao produto, et al., 2002) e que vem despertando interesse

sem entretanto, causar efeitos adversos a qualidade industrial crescente é a utilizacao da tecnologia de
(Rosenthal & Silva, 1997), que podem ocorrer quando alta pressao hidrostéatica (APH). A técnica consiste
os métodos tradicionais de processamento na aplicacao de pressoes da ordem de 500 a 10.000
empregando alta temperaturas sao utilizados. Sabe-se bar por curtos intervalos de tempo, desde poucos
que determinados grupos de consumidores estao segundos até uma hora, utilizando temperaturas pré-
preocupados com a qualidade e valor nutricional dos estabelecidas. A pressao é aplicada isostaticamente,
alimentos que ingerem e também com o impacto que isto é, sem que ocorram variacoes no produto e da
as tecnologias utilizadas para sua producao possam embalagem (Mertens, 1992).

causar ao meio ambiente (Sloan, 2003). Além disso, a

sobrevivéncia das empresas depende na busca A tecnologia de alta pressao hidrostatica afeta
permanente de vantagens competitivas, somente as ligacdes nao-covalentes presentes nos
estabelecendo estratégias que lhes assegurem, em constituintes dos alimentos, mantendo intactas as
longo prazo, éxito em relacdo a seus concorrente ligacdes covalentes, e possibilitando a preservacao
(Ferraz et al., 1995). dos compostos responsaveis pela qualidade

nutricional e sensorial dos produtos (Elizondo, 1995).
Verifica-se, atualmente no Brasil, um grande potencial

dos mercados interno e externo para as frutas Portanto, processar polpas de frutos tropicais
tropicais, com aumento no volume e na diversidade de utilizando tal tecnologia torna-se alternativa bastante
produtos a base de tais frutas ofertados ao atraente considerando as demandas de mercado. O
consumidor brasileiro, decorrente do acréscimo na estudo das propriedades sensoriais dos produtos
demanda de tais produtos (Umeda, 2003). Nesse obtidos a partir desta tecnologia é fundamental para
contexto, a possibilidade de utilizar tratamento nao verificar se nao ocorreram alteracées que possam
térmico na preservacao de sucos de frutas com prejudicar as referidas caracteristicas, garantindo a
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Perfil Sensorial de Sucos de Maracuja Obtidos a Partir da Polpa in
Natura, Pressurizada e de Marcas Comerciais

similaridade entre o alimento pressurizado e o in
natura. Este estudo objetivou desenvolver metodologia
sensorial para descrever e quantificar as
caracteristicas sensoriais de sucos de maracuja de
maneira a possibilitar diferenciacao entre amostras
comerciais e obtidas através da utilizacao da alta
pressao hidrostatica aplicada a polpa.

Selecao e treinamento da equipe

A selecao dos individuos para comporem a equipe de
provadores que participaram deste estudo seguiu os
procedimentos descritos em Stone & Sidel (2004),
seguido do recomendado por (Amerine et al., 1965)
em relacao a andlise seqiencial de Wald empregada
na selecao da equipe propriamente dita, a qual utilizou
amostras de suco de maracuja. Os testes foram
realizados nas cabines individuais de prova do
Laboratério de Anélise Sensorial da Embrapa
Agroindustria de Alimentos, sob iluminacao vermelha.
As amostras foram servidas em copos plasticos
descartaveis brancos, codificados com nimero de trés
algarismos. Os resultados indicaram se o candidato foi
capaz de identificar a amostra diferente. Quatorze
candidatos foram selecionados e continuaram no
estudo.

Para o levantamento de atributos, foram utilizadas
amostras de suco de maracuja obtidas através da
polpa in natura e da processada por APH (300MPa/
5min/25°C) (Rosenthal et al., 2004), bem como de
varios sucos disponiveis no mercado, dentre eles,
sucos prontos para beber e concentrados. A
diversidade das amostras foi necessaria para facilitar
a identificacao dos atributos sensoriais capazes de
descrever sensorialmente suco de maracuja,
permitindo estabelecer, por consenso da equipe,
daqueles que melhor descreveram as amostras. A
etapa seguinte incluiu a definicao das referéncias e o
treinamento dos termos descritores, realizado
utilizando os pontos ancora: “fraco”, “pouco” ou
“nenhum” e “forte” ou “muito” para cada atributo, em
escalas nao estruturada de nove pontos. Vdrias
sessoOes de treinamento foram realizadas
anteriormente a verificacdo da performance da equipe
de provadores.

Atributos sensoriais que descreveram os
sucos e respectivas definicdoes

A Tabela 1 mostra os 18 atributos sensoriais
levantados pela equipe, bem como as respectivas
definicdes e referéncias.

Tabela 1. Atributos, definicdes e referéncias para a avaliacao de suco de maracuja determinadas pelos provadores

Atributos Definigoes

Referéncias

Aparéncia

Cor caracteristica de suco de maracuja Cor amarela alaranjada caracteristica de Pouco: Suco pronto para beber marca Maguary

(csm) suco de maracuja

Presenca de particulas em suspensdo Presenca de particulas da polpa do

(pps) maracuja
Aspecto turvo (ast)

do suco de maracuja
Separagao de fases (sdf)

fundo

Aroma

Aroma caracteristico de suco de
maracuja natural

Aroma caracteristico de maracuja
natural (amn)

Aroma caracteristico de suco de
maracuja artificial

Aroma artificial de maracuja (aam)

Aroma é&cido (ara)

Aroma doce (ard)

Aspecto de nao limpidez relacionado a
dificuldade de passagem da luz através

Separagéo de fases, com depésito de
particulas de polpa de maracuja no

Aroma doce atribuido a presenca de

Muito: Suco natural de maracuja, com 1 parte de polpa para 6,33
partes de agua e 9% de agucar

Ausente: Suco pronto para beber marca Mais
Muito: Suco pressurizado de maracuja (300MPa/5min/25°C)

Pouco: Suco pressurizado de maracuja (300MPa/5min/25°C)

Muito: Suco pronto para beber marca Maguary
Ausente: Suco pronto para beber marca Mais

Muito: Suco pressurizado de maracuja (300MPa/5min/25°C)

Fraco: Suco pronto para beber marca Santal

Forte: Suco natural de maracuja com 1 parte de polpa para 6,33 partes
de agua e 9% de agucar

Ausente: Suco natural de maracuja com 1 parte de polpa para 6,33
partes de agua e 9% de agucar

Forte: suco pronto para beber marca Santal

Aroma relacionado a presenca de acidos Fraco: Suco pronto para beber marca F
organicos caracteristicos do maracuja

Forte: Suco natural de maracuja com 1 parte de polpa para 6,33 partes
de agua e 9% de agucar

Fraco: Suco natural de maracuja com 1 parte de polpa para 6,33 partes

sacarose e outros aglcares do maracuja de agua e 9% de agucar

Aroma cozido (arc) Aroma caracteristico de maracuja

submetido ao cozimento (calor)

Aroma de maracuja passado, em
principio de deterioracao

Aroma passado/fermentado (apf)

Forte: Suco pronto para beber marca Maguary

Ausente: Suco natural de maracuja com 1 parte de polpa para 6,33
partes de agua e 9% de agucar

Forte: Suco pronto para beber marca Mais

Ausente: Suco natural de maracuja com 1 parte de polpa para 6,33
partes de agua e 9% de aglcar

Forte: Suco pronto para beber marca Maguary
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Atributos

Definigoes

Referéncias

Sabor

Sabor caracteristico de maracuja

natural (smn)

Sabor artificial de maracuja (sam)

Gosto acido (gac)

Gosto doce (gdc)

Sabor caracteristico de suco de
maracuja natural

Sabor caracteristico de suco de
maracuja artificial

Gosto estimulado pela presenga de
acidos organicos caracteristicos do
maracuja

Gosto estimulado pela presenga de

Ausente: Suco pronto para beber marca Santal

Forte: Suco natural de maracuja com 1 parte de polpa para 6,33 partes

de agua e 9% de agucar

Ausente: Suco natural de maracuja com 1 parte de polpa para 6,33
partes de agua e 9% de agucar

Forte: suco pronto para beber marca Santal

Fraco: Suco pronto para beber marca Tial

Forte: Suco pronto para beber marca Maguary

Fraco: Suco pressurizado de maracuja (300MPa/5min/25°C)

sacarose e outros agulicares do maracuja Forte: Suco pronto para beber marca Del Valle

Sabor cozido (sco) Sabor caracteristico de maracuja

submetido ao cozimento (calor)

Ausente: Suco natural de maracuja com 1 parte de polpa para 6,33
partes de agua e 9% de agucar
Forte: Suco pronto para beber marca Tial

Sabor passado/fermentado (spf) Sabor caracteristico de maracuja

passado, em principio de deterioragdo

Ausente: Suco natural de maracuja com 1 parte de polpa para 6,33
partes de agua e 9% de agucar

Forte: Suco pronto para beber marca Maguary

Adstringéncia (ads) Sensacéao rascante percebida na lingua
e na boca caracteristica do maracuja

Fraco: Suco pronto para beber marca Santal
Forte: Suco pressurizado de maracuja (300MPa/5min/25°C)

Consisténcia

Consisténcia (con) Percepcao na boca da diluicdo ou

concentracéo do suco de maracuja

Fraco: Suco pressurizado de maracuja (300MPa/5min/25°C)
Forte: Suco pronto para beber marca Maguary

Dentre os atributos, quatro referiram-se a aparéncia
(cor caracteristica de suco de maracuja, presenca de
particula em suspensao, aspecto turvo, separacao de
fases), seis ao aroma (maracuja natural, artificial de
maracuja, acido, doce, cozido, passado/fermentado),
seis ao sabor (maracuja natural, artificial de maracuja,
gosto acido, gosto doce, cozido, passado/fermentado),

um a sensacao na boca (adstringéncia) e um a
consisténcia. Tabela 2 contém as médias dos atributos
sensoriais investigados para as respectivas amostras
de sucos, mostrando o resultado da ANOVA,
considerando como causa de variacao, amostra,
provador e repeticao e do teste Tukey para checar
diferenca entre as médias.

Tabela 2. Média* dos atributos sensoriais para as amostras de sucos de maracuja

obtido através de polpa in natura (NAT), processada por APH e comerciais

Amostras

Atributos sensoriais DMS** NAT APH Santal Mais DelValle Maguary Tial

Aparéncia

Cor caracteristica de suco de 1,24 6,41°° 7,90° 6,34 7,08 6,87" 2,97° 5,22°
Maracuja

Presenge de particulas em 1,12 6,26" 7,06" 1,95° 1,02° 3,54° 1,80° 3,48°
suspensio

Aspecto turvo 1,29 3,58° 4,12° 7,50 4,11° 5,43° 6,01 5,76°
Separacao de fases 1,81 5,45% 5,65° 0,49 0,36° 1,95 1,44 222"
Aroma

Aroma de maracuja natural 1,19 7,85° 7,19° 2,20 1,65 2,58™ 2,50 3,07°
Aroma artificial de maracuja 1,58 0,70° 1,44°  6,42° 6,39° 6,39 573"  510°
Aroma acido 1,44 5,83" 519" 4,17 4,32" 3,46° 3,57° 4,00”
Aroma doce 1,38 4,70° 4,22° 4,55°  4,00° 4,69° 4,91° 4,26°
Aroma cozido 1,63 1,02 0,74° 3,58° 2,50°  3,79% 4,33*  3,39"
Aroma passado/fermentado 1,49 1,02° 1,00° 2,84* 222" 251* 2,73 1,30"
Sabor

Sabor maracuja natural 1,27 8,17° 7,59°  1,67° 1,40° 2,04° 2,06" 2,26°
Sabor artificial de maracuja 1,55 0,57 1,24 7,01 6,95 6,58" 558" 6,00°
Gosto acido 1,57 5,18* 5,29° 3,14° 4,98 3,65 6,35  4,90*
Gosto doce 1,18 4,66° 4,74 590" 4,25° 6,08" 4,69° 4,63°
Sabor cozido 1,36 0,47° 1,01° 3,71 3,44° 4,41° 3,61° 3,40°
Sabor passado/fermentado 1,45 0,41° 0,42 1,82™° 2.81° 1,86% 2,84° 1,84
Adstringéncia 1,39 5,16" 5,34" 3,4  4,05° 3,55° 5,02° 4,18
Consisténcia

Consisténcia 1,28 4,17° 4,38™  4,92° 5,01° 544%™ 6,27 5,49%

* Letras iguais numa mesma linha nao diferem entre si significativamente (p=0,05)
**DMS = diferenca minima significativa
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Os resultados mostrados na Tabela 2 revelaram que a
metodologia desenvolvida para descrever
sensorialmente as amostras de suco de maracuja
obtidas utilizando polpa in natura, pressurizada e as
marcas comerciais foi adequada para diferencia-las,
considerando principalmente os atributos denominados
“Presenca de particulas em suspensao”, “Separacao
de fases”, “Aroma de maracuja natural”, “Aroma de
passado” e “Sabor de maracuja natural”, “Sabor
artificial de maracuja” e “Sabor cozido” . Observa-se a
grande similaridade entre as amostras de suco in
natura (NAT) e a obtida a partir da polpa pressurizada
(APH), indicando que o processo manteve inalterados
0s compostos que conferem cor, aroma e sabor ao
suco de abacaxi (Barbosa-Canovas & Rodriguez, 2002;
Farkas & Hoover, 2000).
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