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Il Resumo

O objetivo deste trabalho consistiu em elaborar e avaliar a aceitagao
de bebida mista de extrato hidrossoluvel de soja (EHS) e suco de amora (SA).
As bebidas, produzidas com diferentes proporcées de EHS e SA (1:1; 1:1,5;
1:2 m/m), e diferentes concentracbes de sélidos sollveis (10, 12 e 14 °Brix),
foram analisadas sensorialmente e seus resultados foram submetidos a analise
de variancia e regresséo. As diferentes proporcdes de EHS e SA nas bebidas
produzidas interferiram no aroma e na aparéncia das bebidas; porém, n&o existiu
uma relacéo direta entre essas proporcdes e a aceitabilidade desses atributos.
O teor de solidos soluveis, entretanto, influenciou o sabor e a impresséo global.
A preferéncia dos provadores, tanto no sabor como na impressao global, recaiu
nas bebidas mais doces, havendo uma relacédo direta entre o teor de acucar
e a aceitagéo. Todas as bebidas formuladas foram aprovadas pela equipe de
provadores.

Palavras-chave: Bebida ndo alcodlica; Andlise sensorial; Escala hedbnica.

B Summary

The purpose of this study was to prepare and evaluate the acceptability of
a mixed hydrosoluble soybean extract (EHS) and mulberry juice (SA) drink. The
drinks, made with different proportions of EHS and SA (1:1, 1:1.5 and 1:2 w/w)
and different concentrations of soluble solids (10, 12 and 14 °Brix), were analyzed
by a sensory evaluation and the results submitted to an analysis of variance and
regression. The different proportions of EHS and SA interfered in the beverage
aroma and appearance, but there was no direct relationship between these
proportions and acceptability of the attributes. However, the soluble solids content
affected the taste and overall impression. The preference of the panellists, both
with respect to flavour and overall impression, was for the sweeter drinks, and
there was a direct relationship between the sugar content and acceptance. All
the beverages were approved by the panellists.

Key words: Non alcoholic beverage,; Sensory analysis; Hedonic scale.
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Il 1 Introducao

De acordo com o Decreto 6.871 (BRASIL, 2009),
refresco misto ou bebida mista de frutas, de extratos
vegetais ou de frutas e extratos vegetais € a bebida obtida
pela diluicdo em agua potavel da mistura de suco de
fruta, da mistura de extrato vegetal, ou pela combinacao
de ambos.

O EHS (extrato hidrossoluvel de soja) é o produto
obtido por extragdo aquosa dos sdélidos sollUveis dos
graos de soja, o qual consiste de uma suspensao de
proteinas e de carboidratos, de uma emulsao de lipideos
e de uma solucéo de alguns minerais (LIU, 1999).

O consumo do EHS vem aumentando, visivelmente,
impulsionado pelo novo enfoque da soja, relacionado com
a prevencao de algumas doencas. Além disso, a soja
apresenta versatilidade para utilizacdo na forma direta
ou na elaboracao de outros produtos, como sorvetes,
analogos de leite condensado e creme de leite, bebidas
e em mistura com inumeras outras matérias-primas
(GUERREIRO, 2006; RODRIGUES et al., 2003).

Segundo Torres-Penaranda e Reitmeier (2001), a
soja e seus subprodutos tém um sabor caracteristico,
que é desagradavel ao paladar da populacéo ocidental.
Diversos autores relataram que o sabor caracteristico da
soja, descrito de forma geral como rancoso ou de feijao
cru, é proveniente da auto-oxidacdo dos acidos graxos
poli-insaturados ou da acao enzimatica das lipoxigenases,
que formam os compostos volateis responsaveis pelo
sabor desagradavel (LIU, 1997; MACLEOD et al., 1988;
TORRES-PENARANDA et al., 1998).

A soja é considerada um alimento funcional
porque, além de fungdes nutricionais basicas, produz
efeitos benéficos a saude, reduzindo os riscos de
algumas doencas crénicas e degenerativas. E rica em
proteinas de boa qualidade, possui acidos graxos poli-
insaturados e compostos fitoquimicos, como isoflavonas,
saponinas e fitatos, dentre outros. Também é uma fonte de
minerais, como cobre, ferro, fésforo, potassio, magnésio,
manganés e vitaminas do complexo B (CARRAO-PANIZZI
e MANDARINO, 1998; EMBRAPA, 2008a, b; KAWAGA,
1995).

Os sucos de fruta acrescidos de produtos de soja
apresentam potencial de crescimento, pois conciliam as
caracteristicas sensoriais desejaveis das frutas com as
propriedades funcionais da soja (ALIMENTOS, 2000).
Segundo Krones (2002), no Brasil, o crescimento em
volume de vendas de bebidas a base de proteina de soja
foi de 104% no primeiro semestre de 2002.

A combinagdo EHS com suco de fruta contribui
sensorialmente para a aceitacdo da soja como bebida,
pois minimiza sensivelmente o impacto negativo do seu
sabor caracteristico, proveniente de certos componentes
da leguminosa (MORAIS e SILVA, 1996).
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Rodrigues et al. (2003) evidenciaram que bebidas
formuladas com polpa de péssego e EHS, além de
importantes fontes de isoflavonas, melhoram a aceitacéo
sensorial da soja. Mercaldi (2006) também concluiu que
a adigdo de suco graviola ao EHS foi significativa na
melhora da aceitagdo da bebida.

Hassimotto (2005), estudando amora in naturae em
polpa congelada, verificou elevada atividade antioxidante.
Além disso, identificou os compostos associados a essa
atividade e encontrou a presenca de flavonoides.

O uso do SA (suco de amora) em bebida de soja,
além de contribuir para mascarar o sabor do EHS, melhora
a cor e acrescenta compostos bioativos a bebida.

A elaboracéo de bebida de soja acrescida de SA
€ um trabalho original, pois nao foi encontrado qualquer
artigo cientifico sobre esse tema.

Em funcéo do exposto, o objetivo deste estudo
consiste em produzir e analisar sensorialmente bebidas
mistas de extrato hidrossoluvel de soja e suco de amora,
com diferentes proporcdes de EHS/SA e teores de solidos
soluveis.

I 2 Material e métodos

2.1 Planejamento experimental

O delineamento experimental foi definido em nove
tratamentos e duas repeticoes. Os tratamentos analisados
sensorialmente foram produzidos com diferentes
proporcdes de EHS e SA (1:1; 1:1,5; 1:2, respectivamente,
massa:massa) e os diferentes teores de solidos sollveis
(10, 12 e 14 °Brix).

2.2 Material

2.2.1 Matérias-primas

O cultivar de soja selecionado para o presente
estudo foi 0 BRS 213, obtido por doagdo da EMBRAPA-
Soja.

A amora utilizada foi a do género Morus, colhida
em 2007, no municipio de Botucatu-SP. O resultado
obtido na colheita foi de 50% de frutos maduros (frutos
de coloracao preta que afundavam na agua de lavagem)
e 50% de frutos imaturos (frutos de coloracéo vermelha
que flotavam na agua de lavagem). Em funcgé&o disto, para
a produgéo do SA deste trabalho, foram utilizadas 50%
de amoras imaturas e 50% de amoras maduras.

Apos a colheita, as amoras passaram por limpeza/
selecédo e foram armazenadas em freezer doméstico
(=18 °C) até a sua utilizagéo.

Foram utilizados, também, acucar cristal comum
e pectina citrica, ambos obtidos por doacdo. O agucar
foi usado como adocante e a pectina citrica, como
estabilizante da mistura EHS e SA.
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2.3 Métodos

2.3.1 Producéo do EHS

Para a producéo do EHS, foi utilizada uma maquina
de extragdo de EHS (vaca mecénica) com capacidade
de 50 L/batelada. A proporcao de soja:agua foi de 1:10,
conforme recomendacéao do fabricante.

A soja com casca foi limpa (lavagem em agua
corrente por aproximadamente um minuto) e introduzida
no moinho da vaca mecéanica para a extragdo do EHS.
Essa operacéo foi feita na presenca de agua quente
(92 £ 5 °C).

Apo6s a moagem, a mistura (EHS + residuo solido)
foi mantida quente (92 + 5 °C) por 10 min na caldeira da
vaca mecanica e, posteriormente, filtrada (tecido sintético
de malha fina tipo voil), para a separagdo do EHS e do
residuo solido (okara).

2.3.2 Produgéo do SA

O SA foi produzido obedecendo-se a proporcéo
50% de amoras maduras e 50% de amoras imaturas,
conforme o resultado obtido na colheita da fruta.

Para a producéao do SA, foi utilizada uma prensa
hidraulica, na qual a fruta, envolvida em tecido sintético
de malha fina do tipo voil, permaneceu por oito minutos a
presséo de 60000 kgf.m=2 (51, indicacdo do manémetro).
O bagaco da fruta foi retido pelo voil e o suco drenado
pela parte inferior da prensa.

2.3.3 Producéo da bebida mista de EHS e de SA

O EHS ainda quente (calor residual do
processamento) foi homogeneizado em liquidificador
industrial por 5 min com 0,50% de pectina citrica. Esta
foi previamente homogeneizada em um pequeno volume
de EHS (10% do total).

Apds a estabilizacdo com a pectina, o EHS foi
misturado ao SA, no liquidificador, por mais 5 min. As
guantidades relativas de EHS:SA foram definidas pelos
tratamentos (1:1; 1:1,5; 1:2). A bebida mista obtida teve
seu teor de sdélidos sollveis mensurado e depois corrigido
para 10, 12 e 14 °Brix, conforme previsto nos tratamentos.
Para essa correcao, utilizou-se o seguinte balangco de
massa (Equacéo 1).

Bebida mista + Agucar = Bebida mista final

B,x M, +B,x M, =B, x M, (1)

onde: B, = Brix da mistura de EHS e SA; M, = massa
da mistura de EHS e SA; B, = Brix do agucar cristal;
M, = massa do agucar cristal; B, = Brix da bebida mista
final; M, = massa dabebida mista final.

Na sequéncia, as bebidas mistas foram envasadas
em garrafas de vidro branco transparente de 500 mL,
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esterilizadas e fechadas com rolhas metalicas rosqueaveis
esterilizadas.

Apdés o envase, as bebidas mistas foram
pasteurizadas em banho-maria a temperatura de
90 + 3 °C durante 30 min.

O processamento da bebida mista esta descrito
resumidamente na Figura 1.

2.4 Analises sensoriais

As bebidas mistas de EHS e SA foram avaliadas
sensorialmente por meio da aplicacdo de teste de
aceitagcéo por escala hedénica (BRASIL, 2005). Utilizou-se
uma escala estruturada de nove pontos (1 = desgostei
extremamente e 9 = gostei extremamente), pela qual
foram avaliados trés atributos (aparéncia, aroma e sabor)
e a impresséo global (BRASIL, 2005).

As amostras foram codificadas utilizando-se
numeros de trés digitos ao acaso, servidas aleatoriamente
em tacas de vidro, a temperatura de refrigeracao. A
equipe sensorial contou com 58 provadores nédo treinados,
sendo constituida por funcionarios e alunos pertencentes
a Faculdade de Ciéncias Agrondmicas da UNESP,
Campus de Botucatu (BRASIL, 2005).

Os provadores foram instruidos a enxaguar a boca
com agua entre as provas das amostras, para evitar a
possivel interferéncia de sabor residual das bebidas.

2.5 Analise estatistica

Na andlise sensorial, feita pelo teste de escala
heddnica, os dados obtidos foram submetidos a analise
de variancia e a posterior andlise de regresséo, pois 0s
tratamentos s&o dependentes entre si (GOMES, 1976). O
programa estatistico utilizado foi o programa Statistical
Analysis System (SAS, 2001).

I 3 Resultados e discussao

3.1 Teste de aceitacao — escala hedonica

3.1.1 Atributo aparéncia

A partir dos resultados da anélise de variancia
(Tabela 1), pode-se observar que os diferentes teores
de solidos soluveis (B) nao interferiram na aparéncia
das bebidas (Tabela 1); esse fato ja era esperado, pois
a adicdo de acucar, nas quantidades utilizadas, nao
influencia na cor e na turbidez da bebida final.

As propor¢des EHS/SA (1:1; 1:1,5; 1:2) interferiram
na aparéncia das bebidas (P), cuja diferenca foi
percebida pelos provadores (Tabela 1). Como a variavel é
guantitativa, realizou-se a analise de regresséo polinomial
(Tabela 2).
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Figura 1. Fluxograma de produgdo da bebida mista de EHS e SA.

Tabela 1. Andlise de variancia para o resultado da analise
sensorial do atributo aparéncia.

Causa de variacao GL sQ F Pr>F
Blocos 1 0,26 3,13 0,11
Proporgéo EHS/SA (P) 2 0,90 5,48* 0,03
Solidos soluveis (B) 2 0,04 0,27 0,77
Interacdo P x B 4 0,05 0,15 0,96
Residuo 8 0,65 - -
Total 17 1,90 - -

*Significativo.

Tabela 2. Andlise de regressao para as diferentes proporcdes
EHS/SA, referente ao atributo aparéncia.

Cau.sa ~de GL sa Coef.

variacao determ.
Proporgéo EHS/SA (P) 2 0,90 6,69 1,00
Residuo 15 1,01 - -
Total 17 1,90 - -
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O efeito das diferentes proporcées de EHS/SA na
aparéncia da bebida foi diferenciado, representado pela
Equacéo 2 e pela Figura 2.

y, = 8,3150 — 1,7592x, + 0,4575x? 2)

em que: x, = proporgao EHS/SA i; y, = resposta a analise
sensorial do atributo aparéncia (nota) em funcéo das
diferentes proporcées de EHS/SA i.

As bebidas com maior proporgdo de SA
apresentaram, visualmente, coloracdo mais intensa.
Contudo, a Figura 2 mostra que a preferéncia dos
provadores pelas bebidas ndo tem uma relacédo direta
com a intensidade de cor. Portanto, esses resultados néo
estao claros suficientemente para que se possa fazer
uma afirmacéo sobre qual a melhor proporcédo para o
atributo aparéncia.

Examinando-se as médias das notas da anélise
sensorial para aparéncia (Tabela 3), pode-se observar
que 0 grupo de provadores aprovou de uma maneira

177



http://bjft.ital.sp.gov.br

Teste de aceitagao de bebida mista de soja e amora
ULIANA, M.R. et al.

Tabela 3. Médias das notas da andlise sensorial para os atributos aparéncia, aroma e sabor, e impresséo global.

Tratamentos Aparéncia
B10 7,0
1:1 B12 7,0
B14 7,0
B10 6,6
1:1,5 B12 6,6
B14 6,7
B10 7,0
1.2 B12 7,2
B14 7,2

Aroma Sabor Impressao global
5,9 5,6 6,0
5,9 6,6 6,7
6,3 7,5 7,4
5,6 51 5,7
5,6 6,1 6,4
5,6 6,9 6,8
6,0 5,1 5,6
6,2 6,5 6,7
6,7 7,6 7,4

-

y, = 8,3150 - 1,7592x, + 0,4575x°

i S ——

Nota atributo aparéncia
O—=-NDWHMUUIONO®OO
1

0 1:1 1:1,5 1:2 4
Proporcao EHS/SA

Figura 2. Efeito das diferentes proporgdes EHS e SA na
aparéncia da bebida mista.

geral as bebidas para tal atributo, tendo suas notas em
torno de 6,6 a 7,2.

3.1.2 Atributo aroma

Conforme a andlise de variancia (Tabela 4), as
diferentes concentragdes de soélidos sollveis (B) n&o
interferiram no aroma da bebida final, uma vez que a
sacarose e seus produtos de hidrélise (glicose e frutose)
n&o sdo moléculas volateis.

As diferentes proporcées EHS/SA interferiram
significativamente no aroma da bebida (P) (Tabela 4).
Na medida em que a variavel é quantitativa, realizou-se
a analise da regressao polinomial (Tabela 5).

As diferentes proporcées EHS/SA interferiram
significativamente no aroma da bebida (Figura 3;
Equacao 3). Porém, esses resultados mostram que a
preferéncia dos provadores nao guarda uma relagao
direta com a concentracdo de SA na bebida mista.

y, = 7,4317 — 1,9433, + 0,5233x? 3)

Em que: x, = proporgdo EHS/SA i; y, = resposta
a analise sensorial de aroma (nota) em fungdo das
diferentes proporcbes de EHS/SA i.

O aumento das proporcées de SA na formulacéo
resulta em bebida mais pobre em odor de soja — 0 que
€ uma vantagem —, visto que a maioria das pessoas néao
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Tabela 4. Andlise de variancia para o resultado da analise
sensorial do atributo aroma.

Causa de variagao GL SQ F Pr>F
Blocos 1 0,06 0,59 0,46
Proporcao EHS/SA (P) 2 1,36 6,83" 0,02
Solidos soluveis (B) 2 0,48 2,39 0,15
Interacdo P x B 4 0,28 0,71 0,61
Residuo 8 0,80
Total 17 2,99

*Significativo.

Tabela 5. Anélise de regressédo para proporgdo EHS/SA,
referente ao atributo aroma.

Cau.sa ~de GL sa Coef.

variacao determ.
Proporcao EHS/SA (P) 2 1,09 10,13 0,80
Residuo 15 1,62 - -
Total 17 2,72 - -

y, = 7,4317 - 1,9433x, + 0,5233x%

Nota atributo aroma
O—-NWPHMOITOONOO®OO
1

0 11 1:1,5 1.2
Proporcao EHS/SA

Figura 3. Efeito das diferentes propor¢cées EHS e SA no aroma
da bebida mista.

aprecia o odor dessa leguminosa (MORAIS e SILVA, 1996).
Contudo, o ganho de aroma nas bebidas produzidas com
maior proporcdo de SA foi baixo.

Examinando-se as médias das notas da anédlise
sensorial para o aroma (Tabela 3), pode-se observar que
0 grupo de provadores atribuiu notas de 5,6 (“nao gostou;
nem desgostou”) a 6,7 (“gostou ligeiramente”) para as
bebidas formuladas.
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Rodrigues (2003) obteve valores semelhantes,
entre 5,92 e 6,67, para o atributo aroma em bebidas
formuladas com EHS e polpa de péssego, e avaliadas
pelo teste de aceitacdo escala heddnica (nfo estruturada
de nove pontos). No entanto, Soares Junior et al. (2010)
produziram bebidas de extrato de soja saborizadas com
polpa de maracuja e agUcar, e alcancaram valores mais
satisfatérios (7,92 - gostei muito) para o atributo aroma
(teste de escala hedonica estruturada de nove pontos).

3.1.3 Sabor

As diferentes proporgoes de EHS/SA (P) néo
interferiram no sabor das bebidas (Tabela 6), isto é,
se houve alteracao de sabor, esta foi suficientemente
pequena a ponto de nédo ser percebida pela equipe de
provadores.

As diferentes concentracdes de soélidos soluveis (B)
interferiram no sabor das bebidas (Tabela 6). Na medida
em que a variavel é quantitativa, realizou-se a analise da
regressao polinomial (Tabela 7).

A Equacéo (4) e a Figura 4 representam o modelo.
y, = 4,2456 + 1,0442x, (4)

em que: x, = solidos soluveis i; y, = resposta a analise
sensorial de sabor (nota) em funcéo dos teroes de solidos
soluveis .

Os diferentes teores de solidos soltveis interferiram
no sabor das bebidas. A Figura 4 mostra que a preferéncia
da bebida pela equipe de provadores esta diretamente
relacionada com a sua dogura, dentro da faixa de Brix
estudada.

Examinando-se as médias das notas da anélise
sensorial para o atributo sabor (Tabela 3), pode-se

Tabela 6. Analise de variancia para o resultado da analise
sensorial do atributo sabor.

Causa de variagao GL sQ F Pr>F
Blocos 1 0,04 0,20 0,66
Proporcao EHS/SA (P) 2 0,80 2,01 0,20
Solidos soluveis (B) 2 13,12  33,09* 0,00
Interacéo P x B 4 0,24 0,30 0,87
Residuo 8 1,59 - -
Total 17 15,79 - -

*Significativo.

Tabela 7. Anélise de regresséo para sélidos soluveis, referente
ao atributo sabor.

Cau_sa ~de GL sa Coef.
variacao determ.
Solidos soluveis (B) 1 13,08 77,41 0,99
Residuo 16 2,70 -
Total 17 15,79 - -

Braz. J. Food Technol, Campinas, v. 15, n. 2, p. 174-181, jan./mar. 2012

observar que o grupo de provadores “ndo gostou;
nem desgostou” (médias entre 5,1 e 5,6) das bebidas
produzidas com 10 °Brix gostou “ligeiramente” (médias
entre 6,1 e 6,6) das com 12 °Brix e gostou “regularmente”
(médias entre 6,9 e 7,6) das bebidas com 14 °Brix.

Soares Junior et al. (2010) avaliaram bebidas
mistas de EHS com polpa de maracuja e agucar também
pelo teste de escala heddnica estruturada de nove pontos
e obtiveram média de 7,91 para o atributo sabor, média
essa proxima as das bebidas produzidas com 12 °Brix.
Diversamente, Rodrigues (2003) estudou bebidas
formuladas com EHS e polpa de péssego, e observou
notas de 4,88 a 6,37 (trabalhando com escala heddnica
n&o estruturada de nove pontos).

Branco et al. (2007) avaliaram pelo teste da
escala hedodnica (estruturada com sete pontos) bebidas
de soja acrescidas de polpa de morango e sacarose,
e observaram que as bebidas com 25% de polpa de
morango e 15% de adicdo de sacarose obtiveram as
melhores médias (6,47) para o atributo sabor. Esses
autores também concluiram que a medida que se
aumentava a concentracdo de acucar nas bebidas
formuladas, a aceitagédo para o atributo sabor também
aumentava. Assim como Rodrigues (2003), que estudou
bebidas de EHS acrescidas com polpa de péssego e
verificou que porcentuais crescentes de agucar (dentro
da faixa estudada) aumentam a aceitagdo da bebida
para o atributo sabor, tal aumento da aceitagcao também
foi observado no presente trabalho.

3.1.4 Impressao global

As diferentes proporcdes de EHS/SA (P) nao
interferiram na impressao global das bebidas. Porém,
as diferentes concentracdes de soélidos solluveis (B)
interferiram na impressao global da bebida (Tabela 8).
Na medida em que a variavel é quantitativa, realizou-se
a analise da regressao polinomial (Tabela 9).

Y, = 7,2456 + 1,0442x,

=

Nota atributo sabor
O—=-MNWPHMOITOONOOOO
1

0 10 12 14
Solidos soluveis (°Brix)

Figura 4. Efeito dos diferentes teores de soélidos sollveis no
sabor da bebida mista.
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Tabela 8. Andlise de variancia para o resultado da anélise
sensorial impresséo global.

Causa de variacao GL sSQ F Pr>F
Blocos 1 0,05 0,56 0,48
Proporcéo EHS/SA (P) 2 0,49 2,68 0,13
Sélidos soluveis (B) 2 5,89 32,05 0,00
Interacdo P x B 4 0,28 0,77 0,57
Residuo 8 0,73 - -
Total 17 7,46 - -

*Significativo.

Tabela 9. Andlise de regressao para os solidos soluveis,
referente a impresséo global.

Cau.sa ~de GL sa Coef.

variacao determ.
Sélidos soluveis (B) 1 5,87 59,02 0,99
Residuo 16 1,59 - -
Total 17 7,46 - -

A Equacéo 5 e a Figura 5 representam o modelo.
y, = 5,1050 + 0,6992x, ®)

em que: x, = solidos soluveis i; y, = resposta a analise
sensorial global (nota) em funcao dos teores de sélidos
soluveis .

A Figura 5 mostra que existiu uma relagao direta
das notas atribuidas pelos provadores com a docura da
bebida, dentro da faixa de Brix estudada.

Examinando-se as médias das notas da anélise
sensorial para a impressao global da bebida produzida
(Tabela 3), pode-se observar que o grupo de provadores
“nao gostou; nem desgostou” (médias entre 5,6 e 6,0) das
bebidas produzidas com 10 °Brix “gostou ligeiramente”
(médias entre 6,4 e 6,7) das com 12 °Brix e “gostou
regularmente” (médias entre 6,8 e 7,4) das bebidas com
14 °Brix.

Felberg et al. (2004), estudando bebidas formuladas
com EHS e castanha-do-brasil (escala heddnica
estruturada de nove pontos), encontraram resultados
inferiores aos deste estudo para a aceitacdo das bebidas,
com notas entre 4,8 a 5,7 (dependendo da quantidade
de EHS e de castanha-do-brasil formuladas).

Rodrigues (2003), estudando bebidas de EHS e
polpa de péssego, relatou notas entre 5,39 e 6,59 (teste
de escala heddnica nao estruturada de nove pontos)
para a impresséo global. Esse mesmo autor também
observou que o aumento da dogura interfere diretamente
naimpressao global das bebidas, assim como aconteceu
com o atributo sabor.
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Figura 5. Efeito dos diferentes teores de sdlidos soluveis na
impressao global da bebida mista.

Il 4 Conclusoes

Os objetivos deste trabalho foram alcangados €, a
partir dos resultados, pode-se concluir que:

e Todas as bebidas mistas, independentemente
das suas formulacdes (sélidos sollveis e
proporcdo EHS/SA), foram aprovadas pela
equipe de provadores, em todos 0s atributos e
na impressao global;

e O aumento da docura das bebidas, dentro da
faixa estudada, influenciou positivamente as
notas para o atributo sabor e para a impressao
global, havendo uma relagao direta entre as
notas e a dogura das bebidas.
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