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INTRODUGAO: As frutas desempenham papel fundamental na dieta da populagdo, uma vez que
fornecem vitaminas, carboidratos e minerais essenciais, além de apresentarem outras caracteristicas
(cor agradavel, aroma e sabor exdético), sendo assim, representam uma importante fonte para a nutrigdo
humana. Pelo seu inegavel potencial como fonte natural de vitamina C e sua grande capacidade de
aproveitamento industrial, a acerola vem despertando grande interesse por parte de consumidores,
produtores, industriais e exportadores. A acerola também ¢é fonte de carotendides precursores da
vitamina A e é rica em fitoquimicos, como os flavondides (antocianinas). As antocianinas e carotendides
sdo pigmentos antioxidantes que quando combinados sdo responsaveis pela coloragdo vermelha dos
frutos da aceroleira. A vitamina C pode atuar como co-fator para diferentes enzimas. Esta envolvida na
hidroxilagdo de prolina e lisina para a biossintese de colageno; na rota biossintética da carnitina, a qual é
utilizada pela mitocdéndria na sintese de ATP; na sintese da norepinefrina, a partir da dopamina; no
metabolismo enzimatico da tirosina; tem agdo na conversdo do colesterol em acidos biliares e no
metabolismo idnico dos minerais. Por ser soluvel em agua, acredita-se que a vitamina C faga parte da
primeira linha de defesa do organismo e por ter facilidade em doar elétrons, possui também fungao
antioxidante, estando assim relacionada a reducao do risco de doengas crénicas ndo-transmissiveis. As
sobremesas lacteas prontas para comer, com vida de prateleira média, apresentaram importante
crescimento nas Ultimas décadas. Os ingredientes inovadores e os sistemas tecnoldgicos aplicados nas
fabricas de laticinios tém proporcionado novas alternativas as sobremesas lacteas feitas em casa,
permitindo a produgdo de sobremesas com novos sabores, com maior digestibilidade e maior valor
nutritivo. OBJETIVO: Elaborar uma sobremesa lactea utilizando o pé da acerola verde na formulagédo a
fim de enriquecé-la com vitamina C, e avaliar a aceitagcdo desta por meio de analise sensorial.
METODOLOGIA: O pé da acerola verde foi fornecido pela empresa Nutrilite/Amway, e as demais
matérias-primas para elaboragdo da sobremesa foram obtidas no mercado local de Teresina-Pl. A
sobremesa foi desenvolvida no Laboratério de Desenvolvimento de Produtos e Anadlise Sensorial do
Departamento de Nutricdo — UFPI. Foi desenvolvida uma formulacdo de sobremesa lactea com as
seguintes caracteristicas: 5% de p6 de acerola verde, 34% de polpa de acerola e com os demais
ingredientes (leite de vaca integral, agucar refinado e gelatina incolor) constituindo 61% da formulagdo. A
sobremesa foi elaborada homogeneizando-se, inicialmente, durante 3 minutos, no liquidificador, o leite
de, o p6 de acerola verde, a polpa de acerola e o aglcar. Em seguida, foi adicionada a gelatina incolor
sem sabor, previamente hidratada na forma de gel pré-aquecido, e homogeneizada por 3 minutos. A
avaliagdo sensorial da sobremesa foi realizada por meio de um painel sensorial composto por 96
julgadores nao-treinados, de ambos o0s sexos, estes além da amostra da sobremesa lactea
desenvolvida, recebiam também uma amostra de sobremesa lactea industrializada considerada padrao

no mercado. Aplicaram-se os seguintes testes: Escala Hedbnica, Pareado de Preferéncia e Intencdo de



Compra. O projeto foi submetido e aprovado pelo Comité de Etica da UFPI. Os julgadores que fizeram
parte da avaliacdo sensorial, antes dos testes, foram consultados por meio de um Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido, conforme as Diretrizes e Normas para Pesquisa com Seres
Humanos, Resolugdo196/96.Para analise dos dados foi criado um banco de dados no Programa
estatistico EPI-INFO, versao 6.04b. Os resultados da analise sensorial foram submetidos a analise de
variancia (ANOVA) e Teste de Tukey ao nivel de 5% de significancia. RESULTADOS E DISCUSSAO:
Utilizando-se a Escala Hedonica verificou-se que ndo houve diferenga estatisticamente significativa na
aceitacdo global entre a sobremesa desenvolvida e a padrdo por parte dos provadores, esse dado
mostrou que os atributos sensoriais (cor, sabor, aroma e textura) da sobremesa desenvolvida foram
compativeis com os atributos de uma sobremesa comercializada, em escala industrial no mercado
consumidor. Analisando-se os atributos sensoriais da sobremesa separadamente, observou-se que com
relagdo ao atributo cor também n&o houve diferenga estatisticamente significativa nas notas, com 91,7%
dos provadores atribuindo a nota 8 correspondente ao conceito “gostei” & cor da sobremesa
desenvolvida. Quanto ao aroma, a textura e ao sabor, houve diferenga estatistica significativa entre as
notas conferidas a sobremesa desenvolvida com relagdo a padrdo, contudo as notas da sobremesa
desenvolvida foram satisfatérias; 75% dos provadores deram nota 8 correspondente ao conceito “gostei”
para o aroma da sobremesa desenvolvida, 82,3% avaliaram da mesma maneira o atributo textura e
86,5% o atributo sabor (Tabela 01).

TABELA 01: Resultados da avaliagdo das caracteristicas sensoriais obtidas no teste de Escala
Hedénica.

Amostra Padrao Formulagao Desenvolvida Estatistica
Escala
heddnica N % N % (P)

Cor
Gostei 81 84,3 88 91,7 X?=2,58(*)
Indiferente 07 7,3 03 3,1 p=0,274
N&o Gostei 08 8,4 05 5,2
Aroma
Gostei 92 95,8 72 75,0 x?=17,83
Indiferente 02 2.1 04 4,2 p=0,001
N&o Gostei 02 2,1 20 20,8
Textura
Gostei 92 95,8 79 82,3 x*=10,91
Indiferente - - 08 8,3 p=0,004
Né&o Gostei 04 42 09 9,4
Sabor
Gostei 89 92,7 83 86,5 x?=8,54
Indiferente - - 08 8,3 p=0,013
N&o Gostei 07 7.3 05 5,2




Aceitacao Global

Gostei 94 97,9 88 91,7 x?=4,20(*)
Indiferente - - 02 2.1 p=0,122
N&o Gostei 02 21 06 6,2

(*) Nao mostrou diferencga significativa

As boas notas conferidas aos atributos sensoriais e a sobremesa desenvolvida como um todo levaram a
mesma a um bom resultado no teste Intengdo de Compra, como mostra a figura 01; 61% dos provadores
afirmaram que comprariam a sobremesa desenvolvida se esta estivesse disponivel a venda no mercado
e apenas 10% dos provadores afirmaram que nao comprariam. No que diz respeito a preferéncia dos

provadores, aproximadamente 45% deles preferiram a amostra desenvolvida.
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FIGURA 01: Porcentagem das respostas do Teste de Intengdao de Compra

CONCLUSAO: Apds realizagdo da analise sensorial, observou-se que a formulagdo de sobremesa
desenvolvida obteve boa aceitacdo por parte dos provadores, apresentando indices de aceitagdo
semelhantes ao da sobremesa padrdo com a qual foi comparada, representando assim um produto
promissor, pois o produto demonstrou viabilidade para produ¢do em escala industrial, com valorizagao
das caracteristicas nutritivas e sensoriais do produto.
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