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RESUMO

As mais importantes frutas tropicais na categoria de sucos sdo maracuja e manga, especialmente desejadas por sua impressao

aromatica e intensa. O aroma e o sabor sao resultados da presenca de numerosos constituintes que se encontram em concentra-

coes variaveis, extremamente sensiveis as mudancas durante o tratamento térmico na producao de suco. Ha a necessidade do de-

senvolvimento dos perfis sensorial e de cor, que podem ser alterados durante o processamento do suco. O objetivo deste trabalho

foi desenvolver esses perfis e avaliar os sucos de maracuja entamborado: despolpado, pasteurizado, entamborado e congelado);

pronto para beber (formulado com ac¢ticar e agua); e pasteurizado. Treze atributos compuseram o perfil sensorial. O experimento

de Analise Descritiva Quantitativa foi delineado com 2 fatores, sucos e provadores. Os resultados foram também submetidos a

uma analise de componentes principais. Houve diferenca significativa entre os trés sucos nos atributos sensoriais, exceto para aro-
mas de maracuja e doce. O aroma artificial, e os aromas e os sabores de cozido e fermentado aumentaram significativamente no su-
co processado. Os dois primeiros componentes principais concentraram 57% da variacao nos atributos sensoriais. Os parametros

de cor, a excecao do turbidez, apresentaram variagoes significativas entre os sucos. O suco entamborado foi o mais escuro. A in-

tensidade de vermelho nos sucos entamborado e formulado foi similar, menos acentuada no pasteurizado, enquanto a intensida-

de de amarelo foi mais acentuada no formulado, decrescendo nos pasteurizado e entamborado.
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SUMMARY

SENSORY PROFILE DEVELOPMENT AND SENSORY/INSTRUMENTAL PASSION FRUIT JUICE EVALUATION. The most
important tropical fruits used in juice production are passion fruit and mango. They are especially liked due to their intense
aromas. Aroma and flavor are results of many constituents that are present in different concentrations, which are very sensitive to
changes during thermal treatment used in the juice production. This work aimed at developing the sensory profile and evaluating
the changes that may occur during the passion fruit juice processing. Three passion fruit juices were analyzed: the raw material
(pulp), which was pasteurized, kept in tambour and frozen; the ready-to-drink (formulated with sugar and water); and the
pasteurized at 98 C, 30s. The sensory profile was composed of 13 attributes The quantitative descriptive analysis design
comprised two factors, i.e. type of juice and panelists. The results were also analyzed using principal components analysis.
Significant differences were found among the three juices except for the attribute passion fruit aroma and sweet aroma. the
artificial aroma, cooked aroma, fermented aroma and fermented flavor were significantly higher (p<0.05) on the processed passion
fruit juice. The first two principal components accounted for 57% of the variance. There were significant differences among the
three juices regarding the colour parameters, except for the haze. The frozen juice kept in tambour was darker than both the
formulated juice and the pasteurized juice. The red color of the frozen juice kept in tambour and the formulated juice was similar.
On the other hand, the red color for the pasteurized juice was less intense. However the yellow colour was higher on the formulated
juice, presenting lower values on the pasteurized juice and on the frozen juice kept in tambour.

Keywords: passion fruit juice; sensory evaluation; colour.

1 - INTRODUGAO A exportacédo do seu suco a 50 Brix é uma importan-
te fonte de divisas em varios paises da América do Sul,

Recentemente, o consumo de outras frutas tropi- tais como Equador, Brasil, Peru e Colémbia [14].

cais, distintas das bem conhecidas banana e abacaxi,
tem se incrementado consideravelmente, agregando va-
lor econémico importante. Adicionalmente, estas frutas
sao especialmente desejadas por sua impressao aromati-
ca especifica e intensa. Dentro destas espécies encontra-
se o maracuja, pertencente ao género Passiflora [8]. A fru-
ta de maracuja amarelo € considerada mais adequada pa-
raprocessamento (Bora & Narain, 1997 citados por [4]).
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A fruta do maracuja amarelo € um das mais popula-
res e bem conhecidas frutas tropicais por ter um aroma
floral de éster com uma exética nota sulforosa. Além
disso tem uma composigéo volatil muito complexa [15],
fazendo com que o seu suco apresente aroma e sabor
acentuados. O aroma e o sabor sao o resultado da pre-
senca desses numerosos constituintes que se encontram
em concentracdes muito variaveis e que contribuem para
os aroma e sabor global em graus muito diversos, nao s6
em funcao da natureza quimica, mas também pela sua
concentracao [8].

Entre estes, estdo os compostos sulfurosos volateis
que apresentam apenas tracos, mas que tém um impor-
tante papel nas propriedades sensoriais do sabor do pro-
duto. O sabor tropical atrativo da fruta de maracuja ma-
dura € principalmente atribuido a presenca de tragos des-
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ses compostos, combinado com outros, que originam os
aromas frutal, de éster, floral e de verde [15].

Durante a elaborac¢ao do suco de maracuja, a polpa
obtida pode ser submetida ao tratamento de pasteuriza-
céo térmica, para garantir a estabilidade durante a con-
servacdo. Entretanto, é pertinente avaliar a possivel mo-
dificacédo da sua qualidade [8], pois o sabor do maracuja
¢é extremamente sensivel as mudancas ao tratamento a
quente [13].

O objetivo desse trabalho foi desenvolver o perfil sen-
sorial, avaliar a cor instrumental de suco de maracuja, e
avaliar a variacao desses perfis entre os sucos entambo-
rado (despolpado, pasteurizado, entamborado e congela-
do), formulado (adicionado de agua e agucar) antes do
processamento, e processado (pasteurizado a 98 C por
30s).

2 - MATERIAL E METODOS

2.1 - Material

No desenvolvimento da terminologia sensorial do su-
code maracuja e estabelecimento das escalas foram usa-
dos sucos a partir da fruta in natura e comerciais dispo-
niveis no mercado.

A avaliacao do perfil sensorial e da cor instrumental
foi realizada nas seguintes amostras de suco de maracu-
ja: suco entamborado (despolpado, pasteurizado, en-
tamborado e congelado), pronto para beber (formulado
com aclicar e agua) e pasteurizado (98 C por 30 s.).

Os sucos pesquisados foram industriais, com maté-
ria-prima proveniente do estado do Rio Grande do Norte.

O suco in natura foi obtido fazendo-se a pré selecao
dos frutos na recepcéo, lavagem e sanitizacdo, corte ma-
nual dos frutos e despolpamento. Os sucos entamborado
e pronto para beber (formulado) foram congelados e
transportados refrigerados. O suco formulado teve adi-
céo de calda de agua e aguicar até atingir 12 Brix igual ao
in natura e o pasteurizado. O suco pasteurizado foi acon-
dicionado em embalagem Tetrapak de 250mL e foi anali-
sado (sensorial e cor) no dia seguinte ao processamento.

2.2 - Métodos
2.2.1 - Pré-selecao de provadores

Foram recrutadas pessoas, de ambos os sexos, para
compor uma equipe sensorial previamente selecionada
em discriminar gosto acido [6], principal atributo desse ti-
po de suco, e avaliar suco de frutas.

2.2.2 - Desenvolvimento do perfil

Para o desenvolvimento da terminologia sensorial fo-
ram apresentadas aos provadores, oito amostras de suco
de maracuja de diferentes marcas: Maisa, Del Valle,
Santal e Raizes em caixa, Maguary, Milani e Serigy em
garrafa, para preparar, e in natura feito da fruta de mara-
cuja (1 parte do suco para 4 partes de agua).
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No estabelecimento da terminologia sensorial, reali-
zado em prova aberta, cada provador reconheceu os atri-
butos referentes as caracteristicas estudadas (aroma e
sabor), em todas as oito amostras de sucos. Para agrupa-
mento desses termos foi aplicada uma escala de similari-
dade de 4 graus, onde: 3 = grande similaridade; 2 = regu-
lar similaridade; 1 = pequena similaridade; O = nenhuma
similaridade. Foram agrupados somente os termos que
apresentavam similaridade de grau 3.

Procedido esse agrupamento, foram selecionados os
termos que passaram a compor a ficha definitiva. Os atri-
butos de qualidade referentes ao conjunto de termos obti-
dos foram avaliados através de escala nao estruturada
de 10cm [7].

2.2.3 - Definicao das escalas

Para os atributos cuja auséncia foi possivel, foi usa-
da uma escala, em que o valor zero correspondeu ao "au-
sente" e o valor 9 ao "forte". Naqueles atributos em que
nao havia auséncia, foi usada uma escala, em que o valor
1 correspondeu ao "fraco" e 0 9 ao "forte" [7].

Para definir os pontos de escala (0,0 ou 1,0 € 9,0) em
relacao aos atributos definidos anteriormente, os prova-
dores provaram todas as amostras.

2.2.4 - Selecao para habilidade de atribuir notas e
discriminar amostras

Para selecionar os provadores foram estabelecidos
padrées para alguns atributos sensoriais de certos su-
cos. Esses padroes foram: in natura, Maisa (em caixa) e
Milani (em garrafa para preparar), todos com 12 Brix.
Foram feitas nove repeticoes da avaliacao dessas amos-
tras padrao.

Médias de resultados desses sucos foram admitidas
como padrdes para as amostras que nao tinham um pa-
drao nos sucos citados no paragrafo anterior. Verificou-
se a existéncia ou nao de diferencas significativas entre
esses sucos nos atributos estudados. Uma vez confirma-
das tais diferencas, as respostas admitidas como corre-
tas foram aquelas em que o resultado néo se desviou ma-
isde 1,5xs,i=1,2,3,j=1, 2, ... atributos, do padrao, ou
seja, foram admitidos como corretas aquelas respostas
em que o provador nao se desviava em excesso de um de-
terminado padrdo. O método foi similar aos graficos de
controle de qualidade de Shewart [3] e teve margem de
erro/amostra delimitada conforme técnicas exploratori-
as de desenhos esquematicos [12]. Foi obtida a distribui-
cao dos numeros totais de erros/amostra determinados
pelos desvios, e rejeitado o provador que demonstrou to-
tal de erros/amostra no quartil superior da distribuicdo.

2.2.5 - Avaliacao dos produtos

O experimento teve 2 fatores: os 3 sucos 1°fator (su-
co dito entamborado, ou seja, despolpado, pasteurizado,
entamborado e congelado); suco formulado antes do pro-
cesso; e suco processado) e os provadores 2° fator.
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Adicionalmente cada repeticdo foi analisada pela manha
e tarde (2 repeticoes/provador). A apresentacdo das
amostras foi monadica (uma por vez) para os 7 provado-
res treinados e selecionados.

O método sensorial usado foi o perfil do produto ba-
seado na Analise Descritiva Quantitativa - QDA [11].

Os testes foram realizados em cabines individuais do
laboratéorio de Analise Sensorial da EMBRAPA
Agroindustria de Alimentos/RJ, sob iluminagéo verme-
lha.

Os sucos foram preparados e servidos em xicaras de
porcelana branca, tampadas com tampas aluminizadas,
atemperatura ambiente e codificados com ntimeros alea-
torios de trés digitos. Entre uma amostra e outra, o pro-
vador limpava o palato com agua mineral a temperatura
ambiente e biscoito tipo "agua".

As amostras foram servidas com o mesmo teor de soli-
dos soluiveis que o do suco in natura (12 Brix). As amos-
tras em garrafas, que necessitaram de preparo, foram
preparadas com diluicao de 1:4. Depois de diluidas, fo-
ram verificados o peso e o Brix das mesmas, para o calcu-
lo da quantidade de actcar a ser adicionada, utilizando a
formula a seguir.

M”=(M(/100|_((Brbc/(100-Brix()/(100-Brbg)}-Brix(J (1)

onde M =massade aclcar a ser adicionado (g), M =mas-
sa inicial da solucéo (g), Brix = Brix inicial da solucao e
Brix =Brix final da solucéo.

Na avaliacao dos valores das escalas, a unidade de
medida para cada atributo foi a distancia da extremidade
esquerda da escala (zero) até a marca assinalada pelo pro-
vador.

2.2.6 - Analise instrumental de cor

A analise instrumental de cor foi realizada por trans-
mitancia no S & M Colour Computer modelo SM - 4 - CH
da Suga, no sistema Hunter com abertura de 30mm de
diametro. Os parametros de cor medidos em relacao a pla-
cade Petri (L=100,00; a=0,02; b=-0,02) foram: L = lumi-
nosidade (O = preto e 100 = branco); a (-80 até zero = ver-
de, do zero ao +100 = vermelho); b (-100 até zero = azul,
do zero ao +70 = amarelo); AE (diferenca total de cor =
V(ALY +(Aa)’ +(Ab)* e turbidez). Foram realizadas 4 répli-
cas para cada amostra das quatro repeticoes (lotes) cole-
tadas de suco. O suco foi disposto em placa de Petri com
Scmde diametro e 2cm de altura.

2.2.7 - Analise estatistica dos resultados

Foram realizadas analises de variancia uni e multi-
variadas, comparacdes de médias pelo teste T-Student
[1], analise de correlacao [2] e analises de componentes
principais [5, 10]. O nivel maximo de significancia admi-
tido foi até 6%.

A configuracao da Analise Descritiva Quantitativa
(ADQ) [7] em sun ray plot, contendo os atributos senso-
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riais avaliados foi constituida de linhas radiais, conside-
rando o ponto central como zero e o outro extremo de va-
lor 10. Cada atributo foi representado por uma linha ra-
dial e, nesta, cada ponto representou a intensidade mé-
dia medida pelos provadores para cada atributo.

3 - RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 - Estabelecimento de terminologia, escalas
e selecao de provadores

Durante o levantamento dos atributos, para estabe-
lecer a terminologia sensorial para avaliar o suco de ma-
racuja, foram encontrados 36 termos descritivos. Apos
aplicacao da escala de similaridade, foram selecionados
13 termos ou atributos que representavam melhor cada
grupo e que passaram a compor a ficha definitiva. Os atri-
butos selecionados foram seis relativos ao aroma: mara-
cuja, cozido, doce, acido, artificial e fermentado; quatro
relativos ao sabor: maracuja, cozido; artificial, e fermen-
tado; um relativo a sensacdo na boca: adstringente; e
dois relativos ao gosto: doce e acido (Figura 1).

ANALISE DESCRITIVA QUANTITATIVA DE SUCO
Data:
N° amostra:

Nome:

Instrugdes: faga um trago vertical na linha horizontal que melhor descreva cada atributo

Fraco Forte
Aroma de maracuja } }
Aroma écido : :
Aroma doce t i
Ausente
Aroma artificial | |
Aroma de cozido I i
Aromafermentado | ]
Fraco Forte
Sabor de maracuja : I
Gosto acido } +
Gosto doce ! !
Ausente
Sabor artificial i I
Sabor de cozido i T
Fraco Forte

Adstringéncia :

Ausente

Sabor fermentado I

Comentérios:

FIGURA 1 - Modelo de ficha do perfil sensorial para suco de
maracuja

Os pontos das escalas (0,0 ou 1,0 e 9,0), em relacao
aos atributos descritos anteriormente, estdo apresenta-
dos na Tabela 1. Como informado anteriormente, trés di-
ferentes sucos foram avaliados pelos provadores com o
objetivo de selecionar aqueles com desempenho adequa-
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do. A Tabela 2 mostra os resultados, por atributos, dessa
avaliacdo e na Tabela 3 podem ser observados, também
por atributos, os desvios padrao de cada amostra de su-
co. Os desvios padrao, neste trabalho, evidenciaram a re-
petibilidade dos provadores através dos diversos atribu-
tos. Na Tabela 4 sao apresentados os sucos usados como
padrao para selecionar provadores, com os valores cor-
respondentes nas escalas estabelecidas. A Tabela 5 mos-
tra os nuimeros totais de erros/amostra, por provador.
De acordo com esses resultados foi descartado o prova-
dor 1, com 10 erros, que obteve uma margem superior de

Desenvolvimento do perfil do maracuja, Della Modesta et al.

aproximadamente 10% na distribuicdo.

3.2 - Avaliacao sensorial dos sucos

Foram significativos (p<0,05) os efeitos das médias
dos sucos entamborado (despolpado, pasteurizado, en-
tamborado e congelado), formulado e processado nos di-
versos atributos sensoriais, inclusive para aroma acido
(p<0,06), exceto para os atributos aromas de maracuja e
doce (Tabela 6).

O aroma artificial aumentou significativamente no

TABELA 1 - Escalas utilizadas para avaliar os atributos do perfil sensorial de suco de maracuja

Atributos Valor zero (ausente) Valor 1 (fraco) Valor 9 (forte)
Aroma de maracuja (caracteristico de Raizes (cx.) In natura
maracuja) 1:4 (suco concentrado:agua)
Aroma éacido (caracteristico de suco In natura 1:4 Tial (cx.)
cozido) (suco concentrado:agua)
Aroma doce (percep¢éo de aroma doce Raizes (cx.) Maisa (cx.)
no nariz)
Aroma artificial (percepcéo de aroma In natura 1:4 Maisa (cx.)
artificial no nariz) (suco concentrado:agua)
Aroma de cozido (caracteristico de suco In natura 1:4 Tial (cx.)
cozido no nariz) (suco concentrado:agua)
Aroma fermentado (percepgédo de aroma In natura 1:4 Maisa (cx.)
fermentado no nariz) (suco concentrado:agua)
Sabor de maracuja (sabor caracteristico Milani 1:4 In natura
de maracuj) (suco concentrado:agua) 1:4 (suco concentrado:agua)
Gosto acido (percepcéo de gosto acido Serigy 1:4 In natura
na lingua) (suco concentrado:agua) 1:4 (suco concentrado:agua)
3osto doce (percepcéo de gosto doce na Milani 1:4
lingua) (suco concentrado:agua) Maisa (cx)
Sabor artificial (percepgéo de suco In natura 1:4 Valle (cx.)
artificial na boca) (suco concentrado:agua)
Sabor de cozido (caracteristico de suco In natura 1:4 Maisa (cx.)
cozido) (suco concentrado:agua)
Adstringéncia Maguary 1:4 In natura
(suco concentrado:agua) 1:4 (suco concentrado:agua)
Sabor fermentado (percepgéo de sabor In natura 1:4 Maisa (cx.)

fermentado na boca)

(suco concentrado:agua)

TABELA 2 - Valores médios para os atributos de trés diferentes sucos de maracuja para avaliacdo da performance dos provadores

Suco Aromade Aroma Aroma Aroma Aromade  Aroma Sabor de Gosto Gosto Sabor  Saborde Adstringéncia  Sabor
maracuja acido doce artificial cozido fermentado maracuja acido doce artificial cozido fermentado
In 8,48 5,68 4,21 0,37 0,01 0,12 8,35 6,50 4,02 0,18 0,11 5,49 0,00
natura
Maisa 2,71 3,04 6,35 6,71 5,86 518 2,27 3,48 5,86 6,27 5,53 3,71 4,85
Milani 6,62 4,53 4,37 3,48 0,80 0,42 5,90 4,58 4,18 3,07 0,80 3,79 0,32

TABELA 3 - Desvios padrao para os atributos de trés diferentes sucos de maracuja para avaliacao da performance dos provadores

Suco Aromade  Aroma Aroma Aroma  Aromade  Aroma Saborde  Gosto Gosto Sabor Sabor de Adstringéncia  Sabor
maracuja acido doce artificial cozido fermentad maracuja  acido doce artificial  cozido fermentado
[}

In natura 1,01 2,97 2,23 1,53 0,07 1,05 1,37 2,62 2,03 1,07 0,86 3,18 0,00
Maisa 1,71 1,77 2.86 2,89 3,49 3,51 1,42 1,62 2,65 3,39 3,65 2,44 3,64
Milani 1,85 2,42 2,36 3,35 1,86 1,27 1,95 217 1,99 3,31 1,92 2,61 1,05

TABELA 4 - Sucos usados como padrao para selecionar provadores e correspondéncia nas escalas
Suco Aromade Aroma Aroma Aroma Aromade Aroma Saborde Gosto  Gosto Sabor Sabor de Adstringéncia Sabor
maracuja  acido doce artificial cozido fermentado maracujd  acido doce artificial  cozido fermentado

In natura 9 9 - 0 0 0 9 9 - 0 0 9 0
Maisa - 1 9 - 9 9 - - 9 - 9 - 9
Milani -- - - - - - 1 - 1 - - - -

348 Ciénc. Tecnol. Aliment., Campinas, 25(2): 345-352, abr.-jun. 2005



Desenvolvimento do perfil do maracuja, Della Modesta et al.

TABELA 5 - Numero de erros maximos por amostra segundo pro-
vador

Observacao Provador N¢ de erros

1

OO U A WN -
WNONU B WN -
NNUIA N AO

suco processado, similarmente ao que ocorreu com os
aromas de cozido e fermentado, e os sabores cozido e fer-
mentado.

Outros atributos tiveram variagao significativa como
sabor de maracuja, gosto acido e adstringéncia que dimi-
nuiram a medida que se adicionou ag¢ucar e processou,
enquanto o gosto doce aumentou significativamente.

As configuracoes obtidas na Figura 2 demonstraram
diferencas marcantes nos sucos. A baixa intensidade de
sabor de maracuja no suco pasteurizado € preocupante,
bem como os altos aromas cozido e fermentado. Em ge-
ral, a configuracdo em que transparece o melhor compor-
tamento obtido em qualidade sensorial foi do suco en-
tamborado, que pode ter apresentado algum aspecto que
possa vir a ser considerado negativo, como gosto acido
mais acentuado que os demais.

3.3 - Correlacoes

Coeficientes de correlacao estimados para atributos
sensoriais significativos foram obtidos em diversos pares
de atributos (Tabela 7). Nos sucos estudados, o aroma co-
zido se correlacionou fortemente com o aroma fermenta-
do (82,01%). O sabor fermentado também se correlacio-
nou com o aroma fermentado, com correlacdo estimada
de 81,43%, uma correlacdo esperada porque um aroma
normalmente é percebido no sabor, e com sabor cozido,
com valor estimado em 73,39%. Outras correlacoes sig-
nificativas com valores estimados expressivos foram ob-
servadas, como entre sabor e aroma cozido, sabor e aro-
ma artificial, correlacédo estas também ja esperadas pelo
motivo aqui apresentado.

3.4 - Componentes principais

Os dois primeiros componentes principais concen-
traram aproximadamente 57% da variacdo nos atributos
sensoriais, um percentual um pouco baixo (Tabela 8). Os

dois primeiros componentes principais obtidos podem
ser escritos na forma:

Prinl = Aroma de maracuja x-0,232265 - Aroma aci-
do x 0,208588 + Aroma doce x 0,125692 + Aroma artifi-
cialx 0,293142 + Aroma de cozido x 0,371205 + Aroma
fermentado x 0,355334 - Sabor de maracuja x 0,323228
- Gosto acido x 0,237191 + Gosto doce x 0,125795 +
Sabor artificial x 0,273759 + Sabor de cozidox 0,346771
- Adstringéncia x 0,241901 + Sabor fermentado x
0,326324 @)

Prin2 = Aroma de maracujax0,314257 + Aroma aci-
dox0,447162 + Aroma doce x 0,462901 - Aroma artifici-
alx0,101653 + Aroma de cozido x 0,1983 14 + Aroma fer-
mentado x 0,188328 + Sabor de maracuja x 0,154847 +
Gosto acido x 0,324110 + Gosto doce x 0,376224 - Sabor
artificial x 0,107986 + Sabor de cozido x 0,215623 +
Adstringéncia x 0,161502 + Sabor fermentado x
0,216970 3)

Atributos que se destacaram no primeiro componen-
te foram: aromas cozido e fermentado, sabores de mara-
cuja e cozido, enquanto que aromas de maracuja, acido e
doce, e gostos acido e doce se destacaram no segundo
componente, todos estes atributos com participacao su-
perior a 0,30 em cada um destes componentes. Assim, es-
tes atributos tém grande participacdo na variacao dos da-
dos.

A Figura 3, que inclui os dois primeiros componentes
principais, ndo demonstra nenhum comportamento es-
pecifico dos 3 sucos. Portanto, destes componentes nada
pode ser extraido em termos de nenhuma conformacéo
espacial.

3.5 - Avaliacao instrumental

Os parametros de cor, a excecao do turbidez, apre-
sentaram variacoes de médias em termos de sucos (Tabe-
la 9). O valor médio de L foi mais baixo no suco entambo-
rado que para os demais, portanto, o suco foi mais escu-
ro. Aintensidade de vermelho (a) nos sucos entamborado
e formulado foi similar, enquanto que menos acentuada
no suco pasteurizado. Ja a intensidade de amarelo (b) foi
mais acentuada no formulado, decrescendo nos pasteu-
rizado e entamborado. As configuracdes obtidas em ter-
mos dos parametros de cor (Figura 4) deixaram claras as
diferencas no conjunto desses parametros, indicando o
suco entamborado como mais escuro, com menos cor
amarela e mais cor vermelha.

TABELA 6 - Valores médios dos atributos do perfil sensorial de suco de maracuja

Suco Aromade Aroma Aroma Aroma Aroma Aroma Saborde Gosto  Gosto Sabor Sabor de Adstringéncia Sabor
maracuja  &cido doce artificial de fermentado maracuja  acido doce  artificial  cozido fermentado
cozido
Entamborado 6,47 5,02° 4,08 2,00° 0,56° 0,36° 6,75° 6,21° 454> 231" 0,48° 5,03% 0,28°
Formulado 6,10 4,37 463 271* 122 1,01% 547° 376" 521° 2,80® 146° 3,41° 0,70%
Pasteurizado 5,63 413" 438 324* 147° 1,23° 536°  4,04® 532° 381° 2,05 3,40° 1,17°
Famostra 1,78™ 3,02 113" 317 3,22* 3,25* 7,64* 37,48  343* 410 7,66* 13,86* 3,58*
ns - néo significativo + - p<0,06 - p<0,05
Médias com letras iguais, na vertical, ndo diferem entre si pelo teste de T-Student ao nivel de 5%
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TABELA 7 - Correlacdes entre atributos sensoriais do suco de maracuja

Atributos Aromade Aroma Aroma Aroma Aroma Aroma Saborde Gosto  Gosto Sabor Sabor  Adstringéncia Sabor
maracuja  acido  doce artifici de fermentado maracuja  é&cido doce artificial de fermentado
al cozido cozido
Aroma de - 0,64 0,21* -0,38* -0,44* -0,47* 0,55* 0,29* 0,08 -0,35*  -0,34* 0,16* -0,37*
maracuja
Aroma acido - 0,26* -0,28* -0,23* -0,24* 0,33* 0,58 0,17* -0,29* -0,11 0,42* -0,12
Aroma doce - 0,28* 0,32* 0,18* -0,12 0,12 0,59* 0,16* 0,29* -0,13 0,19*
Aroma artificial - 0,44 0,31* -0,63* -0,33* 0,10 0,76* 0,40 -0,43* 0,26*
Aroma de cozido - 0,82* -0,51* -0,14 0,20* 0,36* 0,77* -0,26* 0,71*
Aroma fermentado - -0,51* -0,16* 0,18* 0,27* 0,73* -0,17* 0,81
Sabor de maracuja - 0,44* -0,05 -0,66*  -0,54* 0,40* -0,42*
Gosto 4cido - 0,03 -0,34* -0,16 0,71* -0,06
Gosto doce 0,14 0,36* -0,06 0,22¢
Sabor artificial - 0,44 -0,34* 0,23*
Sabor de cozido - -0,26* 0,73*
Adstringéncia - -0,09
Sabor fermentado -
* - p<0,05
5
armara = aroma de maracuja
araci = aroma acido
ardoce = aroma doce
ararti = aroma artificial
arcoz = aroma cozido
arfer = aroma fermentado
samara = sabor de maracuja
goaci = gosto acido
godoc = gosto doce
saart = sabor artificial
3 4 sacoz = sabor cozido

adstr = adstringente
safer = sabor fermentado

FIGURA 2 - Configuracoes em "estrela" obtidas para os sucos entamborado (3), formulado (4) e pasteurizado (5)

TABELA 8 - Autovalores e proporc¢des de variacdo no suco de ma-
racuja

Componente Autovalor Proporcéo Cumulativo

1 5,21670111 0,4013 0,4013
2 2,20369339 0,1695 0,5708
3 1,62034367 0,1246 0,6954
4 1,17721699 0,0906 0,7860
5 0,81804197 0,0629 0,8489
6 0,49320046 0,0379 0,8869
7 0,44930524 0,0346 0,9214
8 0,27451784 0,0211 0,9425
9 0,20482004 0,0158 0,9583
10 0,18019097 0,0139 0,9722
11 0,17309583 0,0133 0,9855
12 0,14053122 0,0108 0,9963
13 0,04834127 1,0000

4 - CONCLUSOES

A formulacao e o processamento ndo modificaram o
aroma de maracuja e o aroma doce da polpa com relacéao
ao entamborado. No entanto, ocasionaram perda de seu
sabor (de maracuja). Por outro lado, a formulacéo e o pro-
cessamento intensificaram alguns atributos sensoriais
negativos, por exemplo, os suco formulado e processado
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TABELA 9 - Valores médios da cor instrumental de suco de ma-
racuja

Suco L a b AE Turbidez
Entamborado 20,08° 2,81 12,56° 80,98° 93,92
Formulado 28,95 2,98° 14,82° 72,66° 93,07
Pasteurizado 25,00° 2,48 13,73 76,33" 93,99
Famostra 21,12 7,39* 14,95% 21,30 1,22™

ns - ndo significativo * - p<0,05
Médias com letras iguais, na vertical, ndo diferem entre si pelo teste de T-Student ao nivel de 5%

apresentaram sabor de cozido significativamente maior;
similar para adstringéncia, gosto acido e aroma artificial.

Os dois primeiros componentes principais acumula-
ram somente 57,08% da variacao nos atributos senso-
riais.

A formulacao e o processamento escureceram signi-
ficativamente o suco em relacdo ao entamborado, au-

mentaram a intensidade da cor amarela e nao alteraram
significativamente a turbidez do suco.
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ARDOCE
GODOCE

armara = aroma de maracuja
araci=aroma acido

ardoce = aroma doce

ararti = aroma artificial
arcoz = aroma cozido

arfer = aroma fermentado
samara = sabor de maracuja
goaci = gosto acido

godoc = gosto doce

saart = sabor artificial

sacoz = sabor cozido

adstr = adstringente

safer = sabor fermentado

FIGURA 3 - Analise de componentes principais para os sucos entamborado (3), formulado (4) e pasteurizado (5)

>~ 9

turbidez

AE

+L = luminosidade (0 = preto e 100 = branco) |
a = (-80 até zero = verde, do zero ao +100 = vermelho)

b = (-100 até zero = azul, do zero ao +70 = amarelo)
AE (diferenga total de cor) =,[(AL)? + (Aa)® + (Ab)®
turbidez

FIGURA 4 - Configuracgoes em "estrela" para medidas instrumentais de cor nos sucos entamborado (3), formulado (4) e pasteurizado (5)
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