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INTRODUÇÃO 

 

A graviola (Annona muricata L.) é uma cultura típica da região das Antilhas localizadas 

na América Central, mas seu consumo é plenamente difundido pelo mundo e em especial no 

Brasil, onde  detém excelente grau de aceitação no mercado. Dentre as principais variedades 

consumidas nacionalmente estão as chamadas graviola comum, a lisa e a morada que são 

cultivadas em diversas regiões brasileiras, como na Amazônia, no Nordeste e no Cerrado 

(SILVA E SOUZA, 1999). 

Entretanto, bem como ao ocorrido a outras culturas, o consumo da graviola vem 

sofrendo a mundaça de uma oferta antes in natura, para formas processadas pela industria. 

Sobre isto Santos et al (2014) explica que, em todo o mundo se observa um aumento do 

consumo de frutas e, esse interesse não se estende somente para frutas tropicais frescas, mas 

também para sucos processados.  

Portanto a polpa da graviola vem sendo cada vez mais  utilizada na indústria para 

produção de sucos concentrados, néctar, geleias, cremes e bebidas (NUNES, 2015), bem como 

para produção de diuréticos e xaropes antiescorbúticos. Com base nisso, o presente trabalho 
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tem como objetivo elucidar o grau de satisfação sensorial e analisar a aceitabilidade de duas 

marcas da polpa industrializadas comercializadas na região metropolitana de Belém. 

 

FUNDAMENTAÇÃO TEÓRICA 

 

Segundo Meletti (2011), o consumo de frutas e seus derivados no Brasil demanda grande 

esforço coletivo na  produção em larga escala desses produtos a fim de garantir o fornecimento 

para esse mercado.  Para Claro e Monteiro (2010), para graviola o cenário do mercado ainda é 

afetado negativamente pela histórica inserção desse alimento na dieta básica dos brasileiros 

através do consumo do produto na forma in natura.  

No entanto, como afirmam Aquino e Philippi (2002), essa forma de consumo está em 

transformação, passando a ser mais frequente a utilização de polpas industrializadas. E essa 

mudança decorre das facilidades no preparo e na obtenção desses insumos.  

Segundo Oliveira et al. (2017), outro ponto é que atualmente a indústria de bebidas não 

alcoólicas como sucos, néctares e refrescos tem se preocupado cada vez mais com a demanda 

dos consumidores que a cada dia são mais exigentes com os produtos que consomem. Logo 

análises sensoriais são necessárias para boa aceitação no mercação destes produtos. 

 

METODOLOGIA 

 

 As polpas industrializadas da graviola (Annona Muricata) foram adquiridas em logistas 

na cidade de Belém- Pará. 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 

quantidade de água, sacarose e polpa. A proporção se deu em 100 g de polpa para 200 mL de 

água para cada 90 g de açúcar comum refinado (sacarose).  

A análise sensorial decorreu na Universidade Federal do Pará, no dia 03 de dezembro 

de 2018, em dois prédios específicos, o prédio mirante do Rio e o Instituto de ciências 

Biológicas. A escolha dos entrevistados baseou-se no método descritivo do Instituto Adolfo 

Lutz (2008), onde foram selecionados de maneira randômica frequentadores da universidade e, 

a análise sensorial foi realizada  através do método de aceitação por escala hedônica (BRASIL, 

2005).  

Para cada um dos 100 entrevistados, sendo destes 47 mulheres e 53 homens na faixa 

etária 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 água. A abordagem era estabelecida da seguinte forma, um breve 

resumo sobre o trabalho seguido da entrega dos copos contendo os sucos com as amostras H e 

M.  

Cada participante avaliou cor, textura, aroma e sabor da amostra, além de mostrar o grau 

de satisfação quanto as características mencionadas, apontando por meio de classificação, com 

notas de 1 a 9, partindo da nota mais baixa como desgostei extremamente para a mais alta como 

gostei extremamente. Intercalando a experimentação entre as amostras foi oferecido copo com 

40 ml de água para limpar o paladar e otimizar o estudo. 

Por finalidade os indivíduos não treinados marcaram uma alternativa referente a 

possiblidade de introdução daquele elemento em sua dieta estabelecido pelo teste de aceitação, 

condicionado pela escala hedônica. O formulário respondido por cada participante está exposto 

na Figura 01. 

Figura 01: O formulário de pesquisa. 

 

 
 

 Fonte: Própria (2019). 

 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

Ao fim da aplicação dos formulários foram obtidos os resultados preliminares, com 

pontuações para cada parâmetro analisado em cada amostra, esses dados passaram pelos 

cálculos de média, sendo assim, as pontuações finais em médias gerais de cada parâmetro, 

analisados nas amostras H e M estão expostas na Figura 02. 
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Figura 02: Resultados do teste sensorial. 

 

 
 

Fonte: Própria (2019). 

 

A amostra H obteve aprovação de 88% dos entrevistados ao considerar positiva 

avaliações acima de 6 dos resultados individuais em todos os parâmetros. Para a amostra M 

obteve-se uma aceitação de 55%, prosseguindo com a mesma metodologia.  

No parâmetro sabor observou-se a maior diferença 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, o que denota a preferência dos participantes, no parâmetro sabor, pela amostra H e isto 

pode ser explicado, pela afirmação dos participantes de terem sentido um sabor fermentado que 

teria sido apresentado pela marca M. 

A segunda maior diferença entre as pontuações das marcas H e M decorre sob o 

parâmetro textura com notas 7,32 e 5,59 respectivamente, o que condiz com a segunda maior 

reclamação relacionada a quantidade presente de material fibroso, natural para o suco da 

graviola, na amostra M. Logo, esse dado demostra uma preferência por sucos com maior 

processamento. 

Quanto aos parâmetros cor e aroma os resultados obtivos mantiveram o mesmo 

comportamento, resultando na preferencia pela marca H. As notas obtidas no parâmetro cor 

foram de 7,43 para marca H e 6,43 para marca M, enquanto em relação ao aroma H obteve 7,22 

e M 5,58. Quanto aos resultados obtidos pela escala Hedônica, as pontuações obtidas por cara 

marca estão expostas na Figura 03. 
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Figura 03: Resultados da escala Hedônica. 

 

 
Fonte: Própria (2019). 

 

Os resultados obtidos demonstraram que dentre os questionamentos realizados a 

amostra M obteve maiores pontuações entre questões entendidas como ruins a marca, como: 

“Raramente beberia isso” ou “Beberia se tivesse acessível, mas não me esforçaria para isso”. O 

que é uma evidencia de baixa aceitação do mercado pelo produto desta marca. Enquanto a 

amostra H obteve pontuações maiores entre questionamentos considerados bons a marca como: 

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

 

CONCLUSÕES 

 

A marca H deteve características que mais agradaram dentro dos parâmetros analisados 

e apresentou menor avaliação negativa sobre sua inserção no consumo regular. Logo é 

importante consolidar essas preferências nos produtos comerciais ofertados a fim de aumentar 

a competitividade das marcas e melhorar o grau de aceitabilidade. Ademais ressalta-se que os 

produtos devem estar permanentemente acompanhando a evolução da demanda dos mercados, 

que é cada vez mais específica e exigente.    
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