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INTRODUCAO

A graviola (Annona muricata L.) € uma cultura tipica da regido das Antilhas localizadas
na Ameérica Central, mas seu consumo é plenamente difundido pelo mundo e em especial no
Brasil, onde detém excelente grau de aceitacdo no mercado. Dentre as principais variedades
consumidas nacionalmente estdo as chamadas graviola comum, a lisa e a morada que séo
cultivadas em diversas regides brasileiras, como na Amazonia, no Nordeste e no Cerrado
(SILVA E SOUZA, 1999).

Entretanto, bem como ao ocorrido a outras culturas, o consumo da graviola vem
sofrendo a mundaca de uma oferta antes in natura, para formas processadas pela industria.
Sobre isto Santos et al (2014) explica que, em todo o0 mundo se observa um aumento do
consumo de frutas e, esse interesse ndo se estende somente para frutas tropicais frescas, mas
também para sucos processados.

Portanto a polpa da graviola vem sendo cada vez mais utilizada na industria para
producéo de sucos concentrados, néctar, geleias, cremes e bebidas (NUNES, 2015), bem como

para producdo de diuréticos e xaropes antiescorbuticos. Com base nisso, o presente trabalho
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tem como objetivo elucidar o grau de satisfagdo sensorial e analisar a aceitabilidade de duas
marcas da polpa industrializadas comercializadas na regido metropolitana de Belém.

FUNDAMENTACAO TEORICA

Segundo Meletti (2011), o consumo de frutas e seus derivados no Brasil demanda grande
esforco coletivo na producdo em larga escala desses produtos a fim de garantir o fornecimento
para esse mercado. Para Claro e Monteiro (2010), para graviola o cenario do mercado ainda €
afetado negativamente pela histdrica insercédo desse alimento na dieta basica dos brasileiros
através do consumo do produto na forma in natura.

No entanto, como afirmam Aquino e Philippi (2002), essa forma de consumo esta em
transformacéo, passando a ser mais frequente a utilizacdo de polpas industrializadas. E essa
mudanca decorre das facilidades no preparo e na obtencéo desses insumos.

Segundo Oliveira et al. (2017), outro ponto é que atualmente a industria de bebidas ndo
alcoolicas como sucos, néctares e refrescos tem se preocupado cada vez mais com a demanda
dos consumidores que a cada dia sdo mais exigentes com 0s produtos que consomem. Logo

andlises sensoriais sdo necessarias para boa aceitacdo no mercacao destes produtos.

METODOLOGIA

As polpas industrializadas da graviola (Annona Muricata) foram adquiridas em logistas
na cidade de Belém- Para. Dispensados os nomes comerciais, as duas polpas adquiridas foram
identificadas como amostra H e M. O preparo dos sucos H e M obedeceu a constantes para
guantidade de &gua, sacarose e polpa. A proporc¢do se deu em 100 g de polpa para 200 mL de
agua para cada 90 g de actcar comum refinado (sacarose).

A analise sensorial decorreu na Universidade Federal do Pard, no dia 03 de dezembro
de 2018, em dois prédios especificos, o prédio mirante do Rio e o Instituto de ciéncias
Biologicas. A escolha dos entrevistados baseou-se no método descritivo do Instituto Adolfo
Lutz (2008), onde foram selecionados de maneira randémica frequentadores da universidade e,
a analise sensorial foi realizada atraves do método de aceitagéo por escala heddnica (BRASIL,
2005).

Para cada um dos 100 entrevistados, sendo destes 47 mulheres e 53 homens na faixa
etaria de 18 a 30 anos, foram entregues 3 copos com capacidade de 50 ml cada, sendo dois

copos contendo aproximadamente 25 ml dos sucos H e M e um terceiro contendo
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aproximadamente 40 ml de &gua. A abordagem era estabelecida da seguinte forma, um breve
resumo sobre o trabalho seguido da entrega dos copos contendo 0s sucos com as amostras H e
M.

Cada participante avaliou cor, textura, aroma e sabor da amostra, além de mostrar o grau
de satisfacdo quanto as caracteristicas mencionadas, apontando por meio de classificagdo, com
notas de 1 a 9, partindo da nota mais baixa como desgostei extremamente para a mais alta como
gostei extremamente. Intercalando a experimentacao entre as amostras foi oferecido copo com
40 ml de agua para limpar o paladar e otimizar o estudo.

Por finalidade os individuos ndo treinados marcaram uma alternativa referente a
possiblidade de introducdo daquele elemento em sua dieta estabelecido pelo teste de aceitagéo,

condicionado pela escala hedénica. O formulario respondido por cada participante esta exposto

na Figura O01.
Figura 01: O formulério de pesquisa.
UNIVERSIDADE FEDERAL DO PARA — INSTITUTO DE CIENCIAS DA SAUDE — FACULDADE DE FARMACIA
DISCIPLINA: PIPAP I
PESQUISA DE ACEITACAD DE SUCO DE GRAVIOLA
ENTREVISTADO: . DATA: IDADE: _ SEXO: [(JM{)F

Vool esta sendo convidado a participar de uma pesquisa de aceitagdo de um produto (SUCO DE GRAWIOLA), caso wocl aceite participar
desta pesquisa, saiba que seu nome ndo serda divulgado, apenas sua opinido fard parte de um banco de dados que serd utilizado para fins de
elaboracdo de trabalho da disciplina PIAFP |l e possivelmente de trabalho em congresso. Vocé nao terd nenhuma despesa com essa pesquisa,
mas também n3o recebera nenhum proventa financeiro por participar dela.

1- Por favor, avalie a amaostra servida e indigque o quanto vocé gostou ou desgostou de cada um dos atributos sensoriais do produto (sabor,
aroma, textura e cor) dando notas de acordo com a escala abaixo.

| 1} Desgastei extremanmente Amastra H Amostra M

| 2 } Desgostei muito a} Cor Mota: a) Cor Mota:

i 3 } Desgostei moderadamente

| 4 } Desgostei ligeiramente b)) Aroma MNota: b} Aaroma Mota:

| 5} Nem desgastei, nem gostei

| & ) Gastei ligeiramente c) Textura Mota: c} Textura Notaz
| 7 } Gostei moderadamente

| & } Gostei muito d) Sabor Mota: d} Sabor Mota:
| 9 } Gostei extremamente

2- Por favor, apas degustar a amostra servida, margue a alternativa gue melhor corresponde ao sew julgamento {atitude).

| } Beberia isso sempre que tivesse aportunidade. | } Beberia isso sempre que tivesse aportunidade.
| } Beberia isso muito frequentemente. [ JBeberia isso muito frequente mente.
| } Beberia issa frequentemente. | } Beberia isso frequentemente.
| } Beberia de vez em gquando. | } Beberia de wez em guando.
| } Beberia isso se tivesse acessivel, mas ndo me esforcaria para isso. | ) Beberia isso se tivesse acessivel, mas ndo me esforcaria para isso.
| } Nao gostei disso, mas beberia ocasionalmente. [ } N30 beberia disso, mas comeria ocasionalmente.
| } Raramente beberia isso. | } Raramente beberia issa.
| } S beberia isso se ndo pudesse escolher outro alimento. [ } S& beberia isso se ndo pudesse escolher outro alimento.
| } 54 beberia isso se fosse forgadao(al. | } 5¢ beberia isso se fosse forgadaolal.
H %]

Fonte: Prépria (2019).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Ao fim da aplicacdo dos formularios foram obtidos os resultados preliminares, com
pontuacOes para cada pardmetro analisado em cada amostra, esses dados passaram pelos
calculos de média, sendo assim, as pontuacoes finais em médias gerais de cada parametro,
analisados nas amostras H e M estdo expostas na Figura 02.

[3]

INSTITUTO INTERNACIONAL

DESPERTANDO

VOCACO ES SOCIEDADE 5.0: EDUCACAOQO, CIENCIA, TECNOLOGIA E AMOR. RECIFE. V COINTER PDVAgro 2020



ANALISE SENSORIAL DO SUCO DA GRAVIOLA (Anonna Muricata L.)

Figura 02: Resultados do teste sensorial.
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Fonte: Prépria (2019).

A amostra H obteve aprovacdo de 88% dos entrevistados ao considerar positiva
avaliacGes acima de 6 dos resultados individuais em todos os parametros. Para a amostra M
obteve-se uma aceitacdo de 55%, prosseguindo com a mesma metodologia.

No parametro sabor observou-se a maior diferenca entre as médias obtidas para cada
amostra, a amostra H obteve nota média de 7,59 enquanto a amostra M obteve uma média de
5,49, 0 que denota a preferéncia dos participantes, no parametro sabor, pela amostra H e isto
pode ser explicado, pela afirmacdo dos participantes de terem sentido um sabor fermentado que
teria sido apresentado pela marca M.

A segunda maior diferenca entre as pontuacdes das marcas H e M decorre sob o
parametro textura com notas 7,32 e 5,59 respectivamente, o que condiz com a segunda maior
reclamacdo relacionada a quantidade presente de material fibroso, natural para o suco da
graviola, na amostra M. Logo, esse dado demostra uma preferéncia por sucos com maior
processamento.

Quanto aos parédmetros cor e aroma os resultados obtivos mantiveram o mesmo
comportamento, resultando na preferencia pela marca H. As notas obtidas no parametro cor
foram de 7,43 para marca H e 6,43 para marca M, enquanto em rela¢éo ao aroma H obteve 7,22
e M 5,58. Quanto aos resultados obtidos pela escala Heddnica, as pontuacdes obtidas por cara

marca estdo expostas na Figura 03.

INSTITUTO INTERNACIONAL [4]
DESPERTANDO

VOCACOES SOCIEDADE 5.0: EDUCAGAO, CIENCIA, TECNOLOGIA E AMOR. RECIFE. VII COINTER PDVL 2020



BARBOSA, et al.

Figura 03: Resultados da escala Hedonica.

S6 beberia isso se fosse for¢ado(a). b 9
S6 beberia isso se ndo pudesse escolher outro alimento. * 11
Raramente beberia isso. - p—— 20

N&o gostei disso, mas beberia ocasionalmente. _4 5

Beberia isso se tivesse acessivel, mas ndo me forcaria para isso. * 16

Beberia de vez em quando. g —— 1O 27
Beberia isso frequentemente. ey 4 12
Beberia isso muito frequentemente. gy 3 20
Beberia isso sempre que tivesse oportunidade. g —— — 13 23
0 5 10 15 20 25 30
HEM

Fonte: Prdpria (2019).

Os resultados obtidos demonstraram que dentre os questionamentos realizados a
amostra M obteve maiores pontuacfes entre questdes entendidas como ruins a marca, como:
“Raramente beberia isso” ou “Beberia se tivesse acessivel, mas ndo me esforgaria para isso”. O
que é uma evidencia de baixa aceitacdo do mercado pelo produto desta marca. Enquanto a
amostra H obteve pontuagdes maiores entre questionamentos considerados bons a marca como:

“Beberia isso sempre que tivesse oportunidade” ou “Beberia isso com muita frequencia”

CONCLUSOES

A marca H deteve caracteristicas que mais agradaram dentro dos parametros analisados
e apresentou menor avaliacdo negativa sobre sua inser¢cdo no consumo regular. Logo é
importante consolidar essas preferéncias nos produtos comerciais ofertados a fim de aumentar
a competitividade das marcas e melhorar o grau de aceitabilidade. Ademais ressalta-se que 0s
produtos devem estar permanentemente acompanhando a evolucdo da demanda dos mercados,

que € cada vez mais especifica e exigente.
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