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Determinacgéo da dogura ideal em néctar de mamao adicionado de agucar

Determination of ideal sweetness in nectar of papaya with sugar

Héberly Fernandes Braga' Ana Carolina Conti-Silva"

RESUMO

O mamao € um fruto cuja polpa possui caracteristicas
sensoriais, quimicas e digestivas atrativas, apresentando alta
producdo no pais. Apesar disso, o néctar desse fruto € pouco
difundido no mercado. Assim, o presente trabalho objetivou
elaborar néctares de mamédo com diferentes teores de agucar,
visando a adequar a dogura ideal em aglcar para esse produto.
Foram elaboradas quatro formulacdes de néctar de mamao, com
as mesmas proporgdes de polpa e dgua, e com concentragdes de
acucara6,8,10e 12%. Cem julgadores ndo treinados participaram
do teste afetivo de aceitagdo por meio da escala do ideal com nove
categorias, variando de “extremamente menos doce que o ideal”
a “extremamente mais doce que o ideal”. Houve um aumento no
percentual para a categoria “dogura ideal”, conforme aumento
da concentrag&o de acucar de 6 para 12%. Foi verificada também
uma predominancia na frequéncia de respostas para as categorias
“menos doce que o ideal””, para o néctar com 6% de acUcar, e para
as categorias “mais doce que o ideal”, para o néctar com 12% de
acucar. Para a obtencdo de um néctar de maméao com “dogura
ideal”, a concentracdo de agucar deve ser de 10,4%.
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ABSTRACT

Papaya is a fruit whose pulp has attractive sensory,
chemical and digestive characteristics, with high production in the
country. Nevertheless, the nectar of this fruit is not widespread in
the market. Thus, this study aimed to develop nectars of papaya
with different sugar contents to adjust the sweetness to sugar
ideal for this product. Four formulations of nectar of papaya
were prepared with the same proportions of pulp and water, and
sugar concentrations at 6, 8, 10 and 12%. One hundred untrained
panelists participated to the affective test of acceptance by the just-
about-right scale with nine categories, ranging from “extremely
less sweet than ideal” to “extremely sweeter than ideal”. There was
an increase in the percentage for the “ideal sweetness™ as sugar

concentration increased from 6 to 12%. There was also verified
a predominance in the frequency of responses for the categories
“less sweet than ideal” to nectar of papaya with 6% sugar and for
the categories ““sweeter than ideal” to nectar of papaya with 12%
sugar. The sugar concentration must be 10.4% to obtain nectar
papaya with ““ideal sweetness™.
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INTRODUCAO

E crescente a busca dos consumidores por
alimentos de qualidade, que sejam saudaveis e com
pouca ou nenhuma adigdo de conservantes (BULL et
al., 2004). Nesse aspecto, as frutas e produtos derivados,
especialmente os in natura, tém se destacado. Pesquisas
mostram que a fruticultura é responséavel por mais de
505 milhdes de toneladas produzidas mundialmente
(FAO, 2012), sendo o Brasil o terceiro maior
produtor (BRAZILIAN FRUIT, 2012). Aliado a isso,
observa-se 0 crescimento da agroindustria fruticola,
particularmente o setor de bebidas. De acordo com
ROSA et al. (2006), o mercado interno brasileiro de
sucos prontos para beber movimenta, em média, cerca
de 250 milhdes de litros por ano. Entretanto, segundo
dados do Instituto Brasileiro de Frutas (IBRAF, 2011),
em 2010, o consumo de sucos de todos os sabores
perfez, aproximadamente, 550 milhdes de litros
somente no Brasil.

Dentre as distintas bebidas de frutas, a
demanda pelos néctares tem crescido (ABIR, 2011).
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Para MATSUURA & ROLIN (2002), tal aumento
é consequente da falta de tempo da populagdo,
praticidade oferecida por esses produtos, substituicao
ao consumo de bebidas carbonatadas, valor nutritivo
e preocupacdo com a ingestdo de alimentos mais
saudaveis. Segundo BRANCO et al. (2007), apesar
do consideravel aumento na ingestao desse produto,
o0s sabores ainda mais consumidos sdo laranja, uva,
maracuja, péssego, manga e abacaxi. Entretanto,
devido adiversidade de frutas no pais e amiscigenacao
cultural, a procura por sabores diversificados tem
levado ao desenvolvimento de novos produtos para
atender a demanda.

O mamado é um fruto cuja polpa possui
caracteristicas sensoriais, quimicas e digestivas
atrativas (SHINAGAWA, 2009), destacando-se por
seu teor em acucares, pro-vitamina A, vitamina C
(ARAUJO FILHO et al., 2002), e por conter ferro,
calcio, magnésio e potassio (BLEINROTH &
SIGRIST, 1995). Segundo a FAO (2010), o maméo
representa 10% da produ¢do mundial de frutas, tendo
se destacado entre os diferentes frutos tropicais
(SANTANA et al., 2004). Apesar das altas producdes
contabilizadas nos ultimos anos (IBGE, 2010), o
que se observa é uma caréncia do néctar desse fruto
no mercado. Nesse contexto, o presente trabalho
objetivou elaborar distintas formulagdes de néctar de
mamao, com diferentes teores de agUcar, visando a
adequar a docgura ideal em aglcar por meio de teste
afetivo de escala do ideal.

MATERIAL E METODOS

Foram utilizadas polpas de mamao (Carica
papaya L.) integral, previamente pasteurizadas e
congeladas, fornecidas pela De Marchi IndUstria e
Comércio de Frutas Ltda. (Jundiai, SP), &gua mineral
potavel sem géas Nativa (Goiania, GO) e acUcar cristal
de uso culinério.

O néctar de mamao, segundo Instrugdo
Normativa 12/2003 do Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento (BRASIL, 2003), é uma
bebida ndo fermentada, destinada ao consumo direto,
obtida da dissolugéo da parte comestivel do maméo (C.
papaya L.) em &gua potavel, adicionado de aglcares
e opcionalmente &cidos, devendo conter, no minimo,
35% de suco ou polpa e 6% de agucares totais. Por isso,
foram elaboradas quatro formulacBes de néctar, com
proporgBes de 6, 8, 10 e 12% de agUcar, sendo fixado, em
todas as formulagdes, o teor minimo de polpa, conforme
estabelecido em lei (Tabela 1). A porcentagem minima
de agUcar adicionada foi estabelecida em fungdo da
prépria instru¢do normativa, e a porcentagem maxima

foi determinada pelo fato de néctares comerciais, de
diversos sabores, apresentarem, em seus roétulos,
cerca de 12% de carboidratos (considerou-se que
grande parte desses carboidratos seja proveniente de
acucar de adicao).

Inicialmente, foi feito o descongelamento
da polpa sob refrigeracdo a 7-10°C, por 12 horas,
e, posteriormente, foram adicionadas e misturadas
as respectivas proporcdes de polpa, dgua e agucar.
Depois de elaborados, os produtos foram envasados
em embalagens de vidro esterilizadas com
capacidade de 500mL, tampados e armazenados
sob refrigeracdo a 7-10°C até o momento da
realizacdo dos testes sensoriais. A elaboragdo e
armazenamento dos néctares foram conduzidos na
planta de processamento de vegetais e derivados do
Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia
do Triangulo Mineiro (IFTM), Campus ltuiutaba,
seguindo estritamente as Boas Praticas de Fabricacéo.

Foi aplicado um teste sensorial afetivo de
aceitagdo comcemjulgadoresndotreinados, utilizando
escala do ideal para dogura composta por nove
categorias, variando de “extremamente menos doce
que o ideal” a “extremamente mais doce que o ideal”.
As amostras foram apresentadas de forma monadica,
por meio de blocos completos e balanceados, em
copos plasticos descartaveis de 50mL, codificados
com trés digitos aleatdrios. A quantidade servida
foi padronizada em, aproximadamente, 30mL por
amostra e sob temperatura de 7-10°C. O teste foi
conduzido em cabines individuais, sob luz branca, no
periodo da tarde, no Laboratério de Analise Sensorial
do IFTM, Campus ltuiutaba.

Os resultados da avaliagdo sensorial foram
analisados por meio de gréficos de distribuicdo de
frequéncia das respostas. Para a determinagdo da
concentracdo de aclcar, visando a obter a “dogura
ideal” para o néctar de mamdo, as nove categorias
foram transformadas em escala numérica (1 =
extremamente menos doce que o ideal, 5 = dogura ideal,
9 = extremamente mais doce que o ideal) e foi realizada
analise de regressdo linear simples entre a concentragao
de acucar (varidvel independente) e os valores de ideal

Tabela 1 - FormulagBes dos néctares de maméo com 6, 8, 10 e
12% de agucar.

Ingredientes

6% 8% 10% 12%
polpa (g) 1.050 1.050 1.050 1.050
acucar (g) 180 240 300 360
4gua (mL) 1.770 1.710 1.650 1.590
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de dogura (variavel resposta). Essas andlises foram
realizadas no software Excel, versao 2010.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Dos cem julgadores participantes,
48% pertenciam ao sexo feminino e 52% ao sexo
masculino. A faixa etéria variou dos 15 aos 48 anos,
com média de 21 anos, predominando o publico
jovem (78%), com idades entre 15 e 24 anos.

Observou-se um aumento no percentual
para a categoria “docura ideal”, conforme aumento da
concentracdo de acucar de 6 para 12%, além de um
deslocamento gradual no percentual de respostas das
categorias “menos doce que o ideal”, para 0 néctar com
6% de aclcar, para as categorias “mais doce que o ideal”,
para o néctar com 12% de acucar (Figura 1). Notou-se,
também, que os néctares com 8% e, principalmente,
com 10% de aglcar apresentaram maiores frequéncias
para as categorias proximas a “dogura ideal”. Apesar
da formulagdo com 12% de agUlcar apresentar a maior
frequéncia para a categoria “docura ideal” (36%), a
alta porcentagem de notas para as categorias “mais
doce que o ideal” ja indica um excesso na quantidade
de acucar utilizado.

Apesar de este trabalho ndo ter avaliado
a aceitacdo sensorial da dogura por meio de escala
heddnica, mas por meio da escala de ideal de docura,
observa-se que 0s néctares de mamao com maior
porcentagem de aglcar (10 e 12%) apresentaram
maiores indicagdes para a “docura ideal” (Figura 1).
Pesquisas indicam que os brasileiros tém uma maior
preferéncia por produtos doces, com alto teor de
acucar (SOLOMON & RIBEIRO, 2011). Em estudo
realizado com cem julgadores nédo treinados, houve
81% de aceitacdo para a dogura de bebidas de goiaba,
adocadas com 11% de sacarose (FERNANDES et al.,
2009). Além disso, a faixa etéria jovem (julgadores
predominantes do atual estudo) e, em especial, a
cultura mineira apresentam tal habito alimentar
(FISBERG, et al., 2000; ABDALA, 2006; MOMO
et al.,, 2006; ESTIMA et al., 2009). Conforme
MINIM (2010), as caracteristicas ndo sensoriais
devem ser levadas em consideracdo em estudos com
consumidores, pois influem ndo somente na escolha
de um produto, como também na aceitagdo e no
processo de compra deste.

A analise de regressdo linear entre a
concentragdo de aglcar e os valores de ideal de dogura
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Figura 1 - Distribuicdo de frequéncias das respostas dos julgadores por categoria da escala
do ideal. Legenda: (1) extremamente menos doce que o ideal, (2) muito menos
doce que o ideal, (3) moderadamente menos doce que ao ideal, (4) ligeiramente
menos doce que o ideal, (5) dogura ideal, (6) ligeiramente mais doce que o ideal,
(7) moderadamente mais doce que o ideal, (8) muito mais doce que o ideal, (9)
extremamente mais doce que o ideal.
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indicaram “docgura ideal” para o néctar de mamé&o
contendo 10,4% de agUcar, ponto este em que a reta
apresentada na figura 2 cruza o eixo Y no valor 5,
referente & dogura ideal. Apesar da maior frequéncia
de “dogura ideal” para o néctar com 12% de agucar
(Figura 1), a distribuicdo de frequéncias ao redor da
categoria “docgura ideal” para o néctar com 10% de
acucar é mais homogénea e ha altas porcentagens
para as categorias “mais doce que o ideal” para o
néctar com 12%, como ja explicado anteriormente,
sendo estes os fatores responséveis pela concentragdo
de agUlcar considerada como ideal estar préxima ao
valor de 10%, e ndo de 12%.

Outros trabalhos apontam resultados
semelhantes para o ideal de aclcar em sucos e
néctares. BRITO et al. (2007) encontraram um teor
ideal em sacarose de 9,6% em diferentes amostras de
néctar de goiaba, apresentadas a trinta julgadores nédo
treinados, consumidores do produto. MARCELLINI
et al. (2005) avaliaram o ideal de dogura em suco
de abacaxi industrializado, reconstituido e adocado
com sacarose, em concentracdes de 5 a 17,5%, e
verificaram que o suco com 8,39% foi o considerado
mais ideal. FREITAS & MATTIETTO (2013)
encontraram 9,5% e 10,7%, respectivamente, para
concentracdo Gtima de agucar em blends de cupuagu-
acerola-acai e graviola-camucamu-taperabé (frutos
tipicos da Amazonia), ao empregar escala do ideal
com consumidores locais.

CONCLUSAO

Ha& uma predominancia na frequéncia de
respostas para as categorias “menos doce que o ideal”,
para o néctar de maméao com 6% de agUcar, e para as
categorias “mais doce que o ideal”, para o néctar com
12% de agUcar, havendo um aumento na frequéncia
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Figura 2 - Concentracéo ideal de aglicar em néctar de mamao,
obtido por meio de escala do ideal (1 = extremamente
menos doce que o ideal, 5 = dogura ideal, 9 =
extremamente mais doce que o ideal).

de respostas para a categoria “dogura ideal”, quando
do aumento na concentragdo de 6 a 12% de agUcar.
Para a obtencdo de um néctar de mamao com “dogura
ideal”, a concentragdo de aglcar deve ser de 10,4%.
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