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RESUMO

O Brasil é grande produtor e consumidor de sucos de frutas, além de ser o maior produtor mundial de cana-de-actcar. O caldo de cana,
também conhecido popularmente como garapa, € uma bebida de grande aceitacdo pelo consumidor brasileiro, e nos vendedores
ambulantes, normalmente é comercializada em misturas com sucos de frutas acidas. O trabalho teve como objetivo avaliar fisico-
quimica e sensorialmente as misturas de garapa parcialmente clarificada-estabilizada com sucos de limdo, abacaxi e maracuja, e
posteriormente eleger a bebida preferida do ponto de vista sensorial. Foram realizados Testes Sensoriais de Aceitacao e de Intencao de
Compra. As outras determinacoes foram pH, °Brix, acidez, relacao °Brix/Acidez, teor de acido ascérbico, cor e turbidez. Os resultados
das analises sensoriais indicaram que a mistura preferida foi aquela elaborada com garapa clarificada e 5% de suco de maracuja,
seguida da mistura que continha 10% de suco de abacaxi. No entanto, pelo Teste de Intencdo de Compra a maioria dos consumidores
afirmaram que “possivelmente compraria” todas as misturas avaliadas. Todos os produtos apresentaram boa retencdo nos niveis de
vitamina C apés o tratamento térmico. Microbiologicamente todas as bebidas apresentaram-se adequadas para consumo.
Palavras-chave: cana-de-ag¢ucar; sucos de frutas; analise sensorial.

SUMMARY

ELABORATION OF BEVERAGE COMPOSED BY BLENDS OF CLARIFIED-STABILIZED SUGAR CANE JUICE AND JUICE’S ACID FRUITS.
Brazil is a great producer and consumer of fruit juices, in addition to being the World’s largest producer of sugar cane. Sugar cane juice,
popularly known as garapa, is a beverage highly appreciated by the Brazilian population and the street vendors usually sell it in
mixtures with acid fruit juices. The objective of this study was the sensory and physical-chemical evaluation of partially clarified-
stabilized sugar cane juice in mixtures with lemon, pineapple and passion fruit juices, aimed at choosing the most appreciated beverage
from the sensory point of view. The sensory analyses were those of acceptance and intention to buy and the remaining determinations
carried out were pH, °Brix, acidity, ratio, ascorbic acid content, color and turbidity. It was concluded from the sensory analyses that the
prefered mixture was that formulated with clarified sugar cane juice and 5% passion fruit juice, followed by that containing 10%
pineapple juice. However in the intention to buy test, the majority of the consumers affirmed that they would “possibly buy” all the
mixtures evaluated. From the vitamin C results, it was concluded that all products showed a good retention of this constituent after the

heat process. All the mixtures were in good microbiological condition for consumption.

Keywords: sugar cane; fruit juices; sensory evaluation.

1 - INTRODUCAO

O Brasil é o maior produtor mundial de cana-de-
acucar apresentando até agosto de 2002 uma producéo
de aproximadamente 360 mil toneladas. Os cinco maio-
res estados produtores sdo Sao Paulo, Parana, Alagoas,
Minas Gerais e Pernambuco [1].

O caldo de cana ou garapa, considerado um produto
altamente nutritivo, de sabor agradavel, e barato, é co-
mercializado na rua, por vendedores ambulantes, que
possuem moendas para extracdo. A maioria desses ven-
dedores nao possui instalacdées compativeis, assim
como instrucdo adequada, que permita obtencao do pro-
duto em condicdes higiénico-sanitarias apropriadas [19].

A garapa, se estocada, necessita ser clarificada, pois
minutos apds a sua extracdo adquire coloracdo bas-
tante escura devido a oxidacdo de seus componentes
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(especialmente, clorofila e polifenois). Tal fato pode
influenciar negativamente o consumidor na aquisicao
desta bebida.

A clarificacdo do caldo de cana, realizada logo apos
a moagem, ocorre através da coagulacdo, floculacao e
precipitacdo dos coldides e substancias corantes, eli-
minadas por posterior decantacdo e filtracdo, ou seja,
forma-se um precipitado insoluvel que absorve e arras-
ta tais constituintes do caldo. A floculacdo pode ser
obtida por uma mudanca de pH do meio, utilizando-se
reagentes quimicos, e pelo aquecimento [12, 23].

No Brasil predominam dois modelos de clarifica-
cdo: defecacdo simples (emprega apenas cal e aqueci-
mento para obtencdo de acucar bruto), e sulfo-defecacao
(antes do tratamento com cal e aquecimento, ocorre
adicéo de SO, ao caldo para fabricacao de acucar cristal
branco) [11].

Os agentes coagulantes, em geral, sao sais de
cations trivalentes (Al*%, Fe*) cujo poder complexante é
muitas vezes maior que o de cations bi e monovalentes.
Os flocos por eles formados apresentam grande super-
ficie de adsorcao de coldides e de material em suspen-
sdo [11].

Atualmente, tem-se testado um novo coagulante
desenvolvido no Japao. Trata-se do Policloreto de Alu-
minio (PAC), que apresenta algumas vantagens em re-
lacdo aos coagulantes normalmente empregados: pro-
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move floculacdo em qualquer faixa de pH; é mais efi-
ciente que o sulfato de aluminio na remocéo de coléides,
com menor gasto de reagentes; gera menos residuo de
aluminio no produto final [11]. O fabricante recomenda
1000ppm como dosagem maxima a ser adicionada.

Para que a coagulacdo ocorra é necessario que o
meio esteja alcalino, o que é conseguido pela adicao de
agentes alcalinizantes tais como: 6xido de calcio (cal
virgem), hidréxido de calcio (cal hidratada), hidréxido
de sédio ou carbonato de sédio. Tais reagentes quando
adicionados ao caldo modificam o seu pH, e aliados ao
efeito da temperatura formam precipitados que remo-
vem as impurezas [11].

Atualmente, ainda nao se tem estabelecido um pH
o6timo para o processo de clarificacdo, mas sabe-se que
a simples aplicacédo de cal (num caldo fresco) até alcan-
car um pH entre 7,5 e 8,5 produzira uma clarificacao
satisfatéria [20].

O aquecimento posterior do caldo tem por objetivo
acelerar e facilitar a coagulacao e floculacdo de col6ides
e elementos protéicos, emulsificar matérias graxas e
ceras, ou seja, acelerar o processo de clarificacao, au-
mentando a eficiéncia da decantacéo. A filtracao, etapa
posterior a decantacdo do caldo clarificado, é funda-
mental para a remocdo nao apenas de coldides, mas
também de impurezas em suspensao [12].

A finalidade da clarificacdo do caldo de cana para
consumo direto, ndo é obter um liquido limpido e sim
turvo, porém com coloracdo amarelada. Nesta mudanca
de coloracdo, a clorofila é degradada através da
acidificacdo do produto, empregando produtos quimicos
ou mesmo sucos de frutas acidas. Quanto maior a quan-
tidade de acido adicionada, mais o produto perde a tona-
lidade verde tendendo entdo a tonalidade amarela.

Essa mudanca baseia-se no fato de que a interacao
entre a clorofila e os acidos presentes no meio resulta
na perda do ion magnésio das clorofilas, o qual é entao
substituido por um dos protons fornecidos pelos aci-
dos. No caso da garapa, esta substituicdo resulta na
formacado de uma coloracao amarelada, enquanto que
nas frutas e hortalicas ha mudanca da cor verde para
verde-castanho [10].

A garapa pode ser considerada como um “suco de
cana”. Segundo LIMA [14], os sucos naturais geralmente
sdo conservados por pasteurizacédo e/ou adicdo de pre-
servativos permitidos pela legislacao.

Tal conservacao se faz necessaria, pois o suco é
um produto perecivel e os fatores fisicos, quimicos, e
biolégicos, responsaveis por suas alteracdées compro-
metem suas caracteristicas quimicas, fisicas, organo-
Iépticas e nutricionais, influenciando a vida-de-prate-
leira do produto [9].

YUSOF, SHIAN & OSMAN [25] citam que na Malasia,
a garapa também é muito popular sendo considerada
como uma bebida doce muito agradavel ao paladar e que
sacia a sede; sua comercializacdo no pais se estende
desde restaurantes simples de beira de estrada até res-
taurantes de hotéis de alta classe, fato que revela ser a

producdo de suco de cana um nego6cio muito lucrativo.
Considerando-se sua importancia tem-se procurado de-
senvolver processos que possam conservar a qualidade
do produto fresco durante a estocagem do mesmo.

A adicao de sucos acidos ao caldo de cana (como ja
é comercializado nos “garapeiros”) tem a intencao de
melhorar sensorialmente a bebida, pois confere ao pro-
duto um sabor “resfrescante” muito agradavel ao pala-
dar ja que promove uma mudanca na relacdo °Brix/Aci-
dez do mesmo. Tem-se utilizado sucos de frutas acidas
como limao Tahiti, abacaxi Havai e atualmente mara-
cuja-amarelo.

O Brasil é grande produtor e consumidor de sucos
de frutas. O crescimento da producédo industrial esta
ocorrendo principalmente devido ao surgimento de pro-
dutos que tém o suco como ingrediente secundario, ou
seja, sorvetes, iogurtes, alimentos infantis etc.

Considerando que o Brasil é o maior produtor mun-
dial de cana-de-acucar e que nacionalmente a garapa é
bastante apreciada, seria de grande interesse o desen-
volvimento de tecnologias que promovessem a duracdo
do produto por maior periodo de tempo, possibilitando
sua melhor distribuicdo comercial.

Além disso, a obtencao de novos produtos seria uma
forma de estimular o desenvolvimento de agroindustrias
ja existentes, bem como a implantacdo de outras micro-
empresas do ramo, que poderiam melhorar o aproveita-
mento da infraestrutura disponivel.

A pesquisa teve como objetivo estudar as caracte-
risticas microbiolégicas, fisicas, quimicas e sensoriais
de misturas de garapa parcialmente clarificada-estabi-
lizada e sucos de frutas acidas como liméao, abacaxi e
maracuja, e posteriormente estabelecer qual a mistura
preferida sob o ponto de vista sensorial.

2 - MATERIAL E METODOS

2.1 - MATERIAL

2.1.1 - Matéria-prima

Foi utilizado caldo de cana-de-ag¢tcar (Saccharum spp)
da variedade RB72-454, comercializada para producao
de garapa na regiao de Piracicaba.

Os sucos naturais utilizados nas formulacoes fo-
ram de: limao Tahiti (Citrus latifolia Tanaka), abacaxi
Havai (Ananas comosus Cayenne) e maracuja-amarelo
(Passiflora edulis f. flavicarpa).

2.1.2 - Outros materiais

O policloreto de aluminio (PAC) do tipo “Panclar P-
1010” foi o tinico agente quimico de clarificacdo empre-
gado no processo parcial de clarificacdo-estabilizacao
do caldo, na concentracdo de 60ppm.

O acido ascorbico foi utilizado como antioxidante,
pois se trata de um antioxidante natural. A concentra-
cao de 125ppm foi estabelecida por PRATI, MORETTI &
CARDELLO [17]. Como conservador foi empregado o
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parabeno, pelas vantagens que apresenta [7, 8, 13] e
em concentracao também previamente estabelecida
(40ppm).

No caso da garapa parcialmente clarificada-estabi-
lizada adicionada de sucos de liméo, abacaxi e maracu-
ja, apesar das misturas serem submetidas ao trata-
mento térmico de pasteurizacéo, foi também adicionado
espessante de forma a evitar a separacdo de fases no
produto final, por possivel atividade de enzimas pécticas
presentes nos sucos. Em testes preliminares determi-
nou-se como melhor agente espessante a Pectina Genu
tipo 106 na proporc¢ao de 0,05% (0,05g da pectina/100mL
da mistura).

As embalagens utilizadas foram do tipo PET (polie-
tileno tereftalato) de capacidade de 500mL, incolores e
transparentes, fornecidas gentilmente pela empresa
Braspet localizada no municipio de Louveira, regido de
Campinas.

2.2 - METODOS

2.2.1 - Matéria-prima

A extracdo do caldo de cana foi feita em moenda
elétrica (Modelo STN-30 / 270 rpm) na Planta Piloto do
Setor de Frutas, Hortalicas e Produtos Acucarados do
Departamento de Tecnologia de Alimentos da Faculda-
de de Engenharia de Alimentos / UNICAMP.

Previamente a extracao, os colmos tiveram sua casca
removida manualmente com faca, e entao foram
sanitizados com solucédo contendo 10ppm de Cloro Ati-
vo; apo6s 10 minutos de contato da solucao o material
foi enxagliado com agua corrente tratada. Da mesma
forma procedeu-se a sanitizacdo da moenda empregada
nesta operacao.

O caldo extraido foi parcialmente clarificado-esta-
bilizado de acordo com procedimento estabelecido por
PRATI & MORETTI [16]: aquecimento em banho-maria
(65°C/50min), alcalinizagao com Ca(OH), até pH 8, adi-
cao de 60ppm de policloreto de aluminio, decantacao
por 45 minutos, separacdo do sobrenadante com uso
de bomba de vacuo (Modelo TE-058).

Os sucos naturais de limao, abacaxi e maracuja
foram obtidos manualmente no Laboratério de Frutas,
Hortalicas e Produtos Acucarados do Departamento de
Tecnologia de Alimentos da FEA/UNICAMP.

As proporcoes de cada suco, empregadas na elabora-
cao das misturas foram: 7,5% de suco de liméo (7,5mL de
suco de limao/100mL de garapa); 10% de suco de abacaxi
(10mL de suco de abacaxi/ 100mL de garapa); e 5% de suco
de maracuja (SmL de suco de maracuja/100mL de garapa).
Tais proporcoes foram determinadas através de ensaios
preliminares, tomando-se como critérios as quantidades
que normalmente sao adicionadas & garapa comercializada
pelos vendedores ambulantes.

2.2.2 - Produto processado

O Fluxograma (Figura 1) ilustra as etapas do pro-
cessamento das misturas.

Os produtos foram entdo submetidos a analises
microbiolégicas, fisico-quimicas e sensoriais descritas
a seguir. As determinacées fisico-quimicas foram sub-
metidas a analise estatistica aplicando o Teste de Tukey,
através do pacote STATISTICA FOR WINDOWS [21].

* Analises microbiolégicas: Contagem de Bolores
e Leveduras, Contagem Padrao, e NMP para Coliformes
Totais e Fecais, conforme a metodologia indicada pela
APHA [24].

Garapa parcia mente clarificada-estabilizada

\
Adicédo do suco

{

Acidificacao (solucao de acido citrico 10%) até
pH 4,0

A
Adic&o do espessante (0,05% pectina genu tipo
106)

2

Adicéo do antioxidante (125ppm de &cido ascorbico) e
do conservador (40ppm de parabeno)

\
Aquecimento (pasteurizagdo — 75°C/15seg)

4

Acondicionamento (PET — 500ml)
\

Resfriamento (30°C)
|

Armazenamento refrigerado (4-6°C)

!

Andlises

FIGURA 1. Etapas da obtencao de caldo de cana parcial-
mente clarificado-estabilizado adicionado de sucos de
frutas acidas.

* Determinacoes fisico-quimicas:

a) pH: segundo metodologia da ASSOCIATION OF
OFFICIAL ANALITYCAL CHEMISTS [4];

b) teor de soélidos soluveis (°Brix): segundo metodolo-
gia da ASSOCIATION OF OFFICIAL ANALITYCAL
CHEMISTS [3];

c) acidez total titulavel ou ATT (% acido citrico): se-
gundo metodologia da ASSOCIATION OF OFFICIAL
ANALITYCAL CHEMISTS [3];
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d) relacdo °Brix / ATT;

e) teor de acido ascoérbico: segundo metodologia da
ASSOCIATION OF OFFICIAL ANALITYCAL
CHEMISTS [2] n.43046, modificada por BENASSI

[51;
f) turbidez e cor instrumental (3 repeticées/amostra):
em espectrofotémetro para cor, modelo

COLORQUEST II, marca Hunterlab. O aparelho
foi calibrado para medicdo de Transmitancia
(TTRAN), no sistema de cor CIELAB (L*, a* e b¥),
iluminante D, e angulo do observador de 10°,
empregando-se nas leituras cubeta com 10mm de
caminho 6tico.

¢ Analise sensorial

Aplicou-se o Teste de Preferéncia usando escala
hedénica nao estruturada de 9 pontos (método afeti-
vo). Os atributos avaliados foram: aparéncia, cor, aro-
ma, sabor e impresséo global do produto, com o objeti-
vo de saber a preferéncia do produto junto ao mercado
consumidor. Também aplicou-se o Teste de Atitude de
Compra para cada produto analisado [15, 22].

Foram servidas quatro amostras: garapa parcialmen-
te clarificada-estabilizada processada sem suco (teste-
munha / amostra 1), garapa parcialmente clarificada-
estabilizada + 7,5% de suco de limao (amostra 2), garapa
parcialmente clarificada-estabilizada + 10% de suco de
abacaxi (amostra 3), garapa parcialmente clarificada-
estabilizada + 5% de suco de maracuja (amostra 4).

A equipe sensorial foi composta por 35 provadores
nao treinados. As quatro amostras codificadas foram
servidas em copos plasticos descartaveis, em volume
padronizado de SOmL, em ambiente claro (mesa bran-
ca) e na forma de blocos completos casualizados, acom-
panhadas de biscoito agua e um copo d’agua, aplican-
do-se a ficha de avaliacdo apropriada.

Os resultados foram submetidos a Analise de Va-
riancia (ANOVA) e Teste de Média de Tukey (p<0,05)
[18]. Pela analise estatistica dos resultados do Teste
de Aceitacao foi definida a mistura preferida testada
sensorialmente.

3 - RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 - Analises microbioldgicas

Na Tabela 1 constam os resultados das determina-
coes microbiolégicas da garapa parcialmente clarifica-
da-estabilizada processada sem e com sucos de limao,
abacaxi e maracuja.

Para todas as misturas, a determinacao de
Coliformes Totais indicou numeros menores que
0,03NMP/mL de produto, resultado este que se encon-
tra dentro do padrao RDC n° 12 [6] para caldo de cana
pasteurizado, isolado ou em misturas, estabelecido
como 10NMP/mL de produto.

A Contagem Padrao variou entre os valores de 102 e
10°UFC/mL de produto. Ja, a Contagem de Bolores e
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Leveduras apresentou carga microbiana na ordem de
10! e 10°UFC/mL de produto. Tais valores indicam que
os produtos nao se encontram deteriorados.

TABELA 1. Analises microbiolégicas da garapa parcialmen-
te clarificada-estabilizada processada sem e com sucos
de frutas acidas.

Produto Contagem Contagem de Bolorese  Coliformes Totais
Padréo (UFC/mL)  Leveduras (UFC/mL) (NMP/mL)*
Garapa clarificada 9x10% 5x10% <0,03
sem suco
Garapaclarificada 9x10? 8x10* <0,03
com suco de liméo
Garapaclarificada 4x10° 7x10? <0,03
com suco de abacaxi
Garapa clarificada 1,9x10° 3x10? <0,03
com suco de
maracuja

* Auséncia de Coliformes Fecais.

3.2 - Determinacoes fisico-quimicas

A Tabela 2 contém os resultados encontrados nas
determinacdes fisico-quimicas da garapa parcialmente
clarificada-estabilizada processada sem e com sucos
naturais de liméo, abacaxi e maracuja.

A mistura adicionada de suco de limao resultou no
pH mais baixo, fato justificado pela alta acidez da bebi-
da, diferindo entao das outras amostras. Os demais
produtos néao apresentaram diferencas estatisticas em
relacao a acidez, mas sim quanto ao pH.

Todas as amostras foram significativamente dife-
rentes entre si, em termos do °Brix, sendo que a bebi-
da preparada somente com a garapa, ou seja, sem Suco
foi a que apresentou maior valor de sélidos soluveis.

A relacao °Brix/Acidez da bebida adicionada de suco
de limao foi a menor, porque esta apresentou a maior
acidez, diferindo estatisticamente das demais amos-
tras. Para as outras misturas os valores desta relacao
nao foram significativamente diferentes.

TABELA 2. Determinacodes fisico-quimicas da garapa par-
cialmente clarificada-estabilizada processada sem e com
sucos de frutas acidas *.

Determinagdes Amostra | Amostra 2 Amostra 3 Amostra 4
(garapa (garapa c om (garapa com (garapa com suco
sem suco)  suco de limdo)  suco de abacaxi) de maracuji)
pHl 4,00° 3917 404" 4,027
Teor de solidos sollveis
22,80" 21,90° 22,10¢ 22,60 °
Acidez total titulivel
(% dcido citrico) 015" 024" 0.16" 016"
Relagio “Brix/Acidez 152,007 91,20" 138,10" 141,20*
Teor de dcido ascorbico
(mg/100g) 10,45 12,73 % 11,82 % 13.64 "
Turbidez (%) 81,03° 84,777 85257 88,56 "
Luminosidade - L 90,24 87,04 87,73 81,70
Cor-a -0,05 0,47 0,45 2,04
Cor—b 24,71 25,93 26,32 38,25
Medias seguidas de mesma letra minuscula, dentro de cada linha, nao diterem entre
siap < 0,05.

* Médias de 3 repeticoes.

Em relacao ao nivel de acido ascérbico somente as
amostras 1 e 4 diferiram entre si de forma significativa.
As perdas totais deste elemento apdés o processamen-
to foram de 16,4% para a amostra 1 (passou de 12,5mg/
100mL para 10,45mg/100mlL) e, de 5,4% para a amostra
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3 (passou de 12,5mg/100mL para 11,82mg/100mL).
Quanto aos demais produtos ndo ocorreram perdas
devido a certa quantidade de vitamina C ja presente
nas matérias-primas (caldo de cana e sucos naturais).

As amostras com sucos apresentaram-se mais tur-
vas (maior % de turbidez) do que a garapa sem suco,
devido ao teor de polpa. A bebida elaborada somente com
garapa apresentou menor turbidez e foi estatisticamen-
te diferente daquelas que continham suco de abacaxi e
maracuja. A mistura contendo suco de limao nao diferiu
de nenhuma bebida analisada em termos da turbidez.

Na determinacao de cor dos produtos, sabe-se que
o valor L expressa a luminosidade ou claridade da amos-
tra, e varia de 0 a 100; assim sendo, quanto mais proxi-
mo de 100, mais clara é a amostra e quanto mais dis-
tante, mais escura. Ja, valores de a mais positivos
indicam tendéncia a coloracdo vermelha e mais negati-
vos, coloracdo verde. Valores de b mais positivos ex-
pressam maior intensidade de amarelo e mais negati-
vos, maior intensidade de azul.

Sendo assim, observando os valores a e b é possi-
vel afirmar que a amostra com suco de maracuja ten-
deu as cores amarela e vermelha, e quanto ao valor L, a
testemunha (garapa clarificada sem suco) apresentou-
se como a mais clara.

3.3 - Analise sensorial

A Figura 1 ilustra a atitude de compra dos consumi-
dores em relacdo a cada produto analisado (garapa par-
cialmente clarificada-estabilizada processada sem suco
— amostra 1; garapa parcialmente clarificada-estabili-
zada com suco de limdo — amostra 2; garapa parcial-
mente clarificada-estabilizada com suco de abacaxi —
amostra 3; garapa parcialmente clarificada-estabiliza-
da com suco de maracuja — amostra 4).

Atitude de compra
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w
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FIGURA 2. Teste de Intencdo de Compra das amostras sub-
metidas a analise sensorial (1-certamente ndo compra-
ria; 2-possivelmente nao compraria; 3-talvez compras-
se/talvez ndo comprasse; 4-possivelmente compraria; 5-
certamente compraria).

A maior porcentagem das notas de atitude de com-
pra atribuidas ficaram em “possivelmente compraria”
mostrando que todas as bebidas teriam boa aceitacéo
junto ao mercado consumidor. Cerca de 11% dos con-
sumidores certamente comprariam o produto 4 (garapa
clarificada-estabilizada + 5% suco de maracuja), 10% o

produto 3 (garapa clarificada-estabilizada + 10% suco
de abacaxi), 6% o produto 2 (garapa clarificada-estabili-
zada + 7,5% suco de liméo), e 3% o produto 1 (garapa
clarificada-estabilizada); 3% dos consumidores certa-
mente ndo comprariam os produtos 1, 2 e 3. A amostra
4 foi indicada como a preferida dentre as “formulacéoes”
analisadas, segundo o Teste de Atitude de Compra.

A Tabela 3 mostra as médias da notas dos atribu-
tos aparéncia, cor, aroma, sabor e impressdo global, e
a diferenca estatistica entre elas nos diferentes pro-
dutos.

Observa-se que para o atributo aparéncia nao hou-
ve diferenca significativa entre as amostras a p < 0,05.

Quanto aos atributos aroma e impressao global, as
amostras 4 e 3 receberam maiores notas e nao diferi-
ram entre si mas sim de 2 e 1 a p < 0,05, sendo que
estas duas ultimas também néo diferiram entre si.

Para o atributo cor, a amostra 4 recebeu a maior
nota e s6 diferiu de 2, que recebeu a menor nota com
relacdo a essa caracteristica sensorial; 3 e 1 nao diferi-
ram entre si e nem das demais amostras.

Com relacdo ao atributo sabor, o produto 4 diferiu
de 2 e 1 mas néao de 3; 3 diferiu de 1 mas néo de 2; 2 e
1 nao diferiram entre si a p < 0,05.

TABELA 3. Valores médios dos atributos aparéncia, cor,
aroma, sabor e impressao global das misturas (amostras)

ATRIBUTO AMOSTRA MEDIAS
Aparéncia 4 6.25
5.98°
5.95%
5.90°
6.40°
5.93™
5.86™

Aroma

Sabor

Impressao global

= WRI=NDWARI=NDWRIN = WLRARI—=NDW
w
%3
(=]
ca

* médias seguidas de mesma letra (dentro de cada atributo), nao diferem entre si a
p < 0,05

Em todos os casos, apesar de em alguns deles nao
haver diferenca significativa entre as médias das no-
tas, podemos observar que a ordenacdo das amostras
da maior para a menor nota foi 4 > 3 > 2 > 1, mostrando
uma certa tendéncia em se eleger a “formulacao” 4 como
a preferida.

Como os atributos sensoriais mais relevantes para
a pesquisa foram cor, sabor e impressao global, consi-
derou-se somente os resultados das analises desses
trés atributos, ou seja: a amostra 4 (maior nota) diferiu
significativamente de 2 a p < 0,05 em relacdo a tais
atributos, e s6 nao diferiu de 1 quanto a cor; 3 nao

Ciénc. Tecnol. Aliment., Campinas, 25(1): 147-152, jan.-mar. 2005 151



Elaboracao de bebida composta por mistura de garapa e sucos de frutas, Prati, Moretti e Cardello

diferiu de 4 em nenhuma das situacoes, e também néo
diferiu de 1 e 2 em relacao a cor, porém diferiu de 1
quanto aos outros dois atributos, sendo que em rela-
cdo ao sabor nado diferiu de 2, mas sim quanto a im-
pressao global.

4 - CONCLUSOES

As variacoes das caracteristicas fisico-quimicas
ocorridas entre as diferentes misturas de garapa pro-
cessada e os sucos naturais citados, ja eram espera-
das. Todos os produtos apresentaram boa retencdo de
vitamina C (baixo indice de perda) apds o processamento
térmico.

Nas condicdes da pesquisa em questdo, as deter-
minacdes microbiologicas indicaram boas condigcoes
fitossanitarias de processamento das bebidas, que por-
tanto se apresentavam adequadas ao consumo.

Considerando os resultados do Teste de Aceitacao
e do Teste de Atitude de Compra elegeu-se a amostra 4
(garapa parcialmente clarificada-estabilizada + 5% de
suco de maracuja) como o produto preferido em termos
de caracteristicas sensoriais, seguido das amostras 3
(garapa parcialmente clarificada-estabilizada + 10% de
suco de abacaxi), 2 (garapa parcialmente clarificada-
estabilizada + 7,5% de suco de limao) e 1 (somente
garapa parcialmente clarificada-estabilizada acidificada
com solucao 10% de acido citrico).
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