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RESUMO

MENDONCA, Cintia Cristina Aparecida de. Avaliacdo Sensorial de Polpas de Maracuja e
Goiaba Pasteurizadas por Método Convencional e por Micro-Ondas. Bambui: IFMG Campus
Bambui, 2019. 52p.

O maracujé e a goiaba sdo frutas comumente comercializadas na forma de polpas para a producéao
de sucos. As polpas dessas frutas se destacam pelo valor nutricional, além das atrativas e
peculiares caracteristicas sensoriais de sabor e aroma, que refletem na grande aceitacdo do
produto pelos consumidores. No entanto, o0 processamento térmico pode alterar suas
caracteristicas originais, fazendo-se necessario o desenvolvimento de novas tecnologias de
processamento. O objetivo da presente pesquisa foi descrever os efeitos da pasteurizacao
convencional e por micro-ondas, nas caracteristicas sensoriais de polpas de maracuja e goiaba,
através do teste de aceitacdo por escala hedénica e dominancia temporal das sensacdes (TDS).
Frutos oriundos do comércio local de Bambui - MG, Brasil, foram selecionados, lavados,
sanitizados e despolpados. As polpas foram embaladas em sacos plasticos e congeladas. Foram
submetidas a dois processos de pasteurizacao (por aplicacdo de calor e por aplicacdo de micro-
ondas). As amostras foram descongeladas sob refrigeracdo. Imediatamente ap6s a aplicacdo dos
tratamentos de conservacdo, realizaram-se analises microbioldgicas: coliformes a 45°C e
avaliacdo de presenca e auséncia de Salmonela spp. O perfil sensorial das polpas de frutas
pasteurizadas com aplicacdo de calor e por aplicacdo de micro-ondas foi realizado através do teste
de aceitacdo com escala heddnica de sete pontos e o teste de dominancia temporal das sensagdes
(TDS). Para este, foi realizado a selecdo e posteriormente o treinamento de provadores. Através
do teste de aceitacdo, foi possivel perceber que o suco de maracuja obteve melhor aceitacéo
sensorial quando comparado com o suco de goiaba. O teste de dominancia temporal das sensagdes
indicou que ambos 0s sucos apresentaram sabor fermentado e &cido. No entanto, o suco de goiaba
foi o mais afetado nesse quesito. Tendo em vista os resultados, o teste de escala heddnica revelou
boa aceitabilidade para ambos o0s tratamentos térmicos, com maior destaque aos sucos
pasteurizados por micro-ondas. E possivel inferir que o tratamento por micro-ondas tem
vantagens quando comparado com o tratamento convencional, reduzindo o teor de sabores
desagradaveis ocasionado pela degradacao térmica e conservando 0s compostos aromaticos.

Palavras-chave: Conservacdo de Alimentos. Teste de Aceitacdo. Teste de Dominancia
Temporal das Sensac@es. Fermentado. Provadores Treinados.



ABSTRACT

MENDONCA, Cintia Cristina Aparecida de. Sensory Evaluation of Passion Fruit and Guava Pulp
Pasteurized by Conventional Method and Microwave. Bambui: IFMG Campus Bambui, 2019.
52p.

The passion fruit and guava fruits are commonly sold in the form of pulp for the production of
juices. The pulps of these fruits stand out for their nutritional value, besides the attractive and
peculiar sensory characteristics of taste and aroma, which reflect the great acceptance of the
product by consumers. However, thermal processing can change its original characteristics,
making it necessary to study new processing technologies. The objective of this research was to
describe the effects of conventional and microwave pasteurization on the sensory characteristics
of passion fruit and guava pulps, through the hedonic scale test and the temporal dominance of
sensations - TDS. Fruits from the local commerce of Bambui - MG, Brazil, were selected, washed,
sanitized and pulped. The pulps were packed in plastic bags and frozen. They were subjected to
two pasteurization processes (heat application and microwave application). The samples were
thawed under refrigeration. Immediately after the application of the conservation treatments
microbiological analyzes were performed: coliforms at 45°C and evaluation of the presence and
absence of Salmonella spp. The sensory profile of the heat-applied and microwave-applied
pasteurized fruit pulps was performed by the seven-point hedonic acceptance test and the
temporal dominance test (TDS). They were performed for this purpose selection and further
training of tasters. Through the hedonic scale test it was possible to realize that passion fruit juice
had better sensory acceptance when compared to guava juice. The temporal dominance test of the
sensations - TDS indicated that both juices had a fermented taste, however, guava juice was the
most affected in this regard. In view of the results, the hedonic scale test revealed good
acceptability for both heat treatments, with greater emphasis on juices pasteurized by microwave.
It can be inferred that microwave treatment has advantages compared to conventional treatment
by reducing the content of unpleasant flavors caused by thermal degradation and conserving
aromatic compounds.

Keywords: Food Preservation. Acceptance Test. Temporal Dominance Test of Sensations.
Fermented. Trained tasters.
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1. INTRODUCAO

O Brasil € um grande produtor de maracuja e goiaba. Muito apreciadas por seu sabor
agradavel, valor nutritivo e bioativo, justificado pelo alto teor de vitamina C e compostos
fendlicos, além da alta capacidade antioxidante. A agradavel sensorialidade dessas frutas é
atribuida ao sabor acido e aroma intenso, caracteristicos das mesmas.

A industrializacdo de frutas com a producéo de polpa permite a extensdo de vida Uutil,
elimina microrganismos patogénicos, confere praticidade e reducéo de desperdicios, além do
mais, apresenta-se como valorosa op¢do de matéria-prima para outros produtos, como doces,
geleias, sorvetes, sucos e outros. Comumente, o processamento da polpa de fruta é feito por
pasteurizacdo convencional, conferindo estabilidade microbioldgica e inativacdo de enzimas.
No entanto, apesar das vantagens desse método, observa-se impasses frente a preservacao de
moléculas termossensiveis, como degradacdo das moléculas bioativas e perdas das
caracteristicas sensoriais, como cor, odor, aroma e sabor.

Assim, a busca por alternativas de processamento da polpa de frutas que oferecam
reducdo na degradacdo nutricional e sensorial, mas que mantenham a qualidade microbioldgica
é uma realidade no mercado de polpas. O processamento por ondas eletromagnéticas é descrito
na literatura como método eficiente de destruicdo microbiana, com baixo potencial de acdo
sobre compostos termolabeis. No entanto, a qualidade da polpa de fruta esta associada tanto a
seguranca do produto quanto a preservacao dos atributos sensoriais.

A qualidade sensorial de alimentos é avaliada com o uso de metodologia cientifica que
utiliza os sentidos humanos, como tato, audicéo, visdo, sabor e aroma. Para aplicacdo da analise
sensorial existem diversas técnicas sensoriais. Um dos testes mais utilizados sdo os do tipo
afetivos, que visam avaliar a aceitacdo do consumidor por um produto. Na aplicacdo de
métodos afetivos de avaliacdo sensorial, considera- que o provador tenha o habito de consumir
aquele item e seja capaz de atribuir uma nota. Um dos testes mais utilizados € a escala hedonica,
onde se utilizam termos hedonicos.

Outra classe de testes sensoriais sdo 0s discriminativos, que avaliam diferencas
detectaveis entre as amostras, apontando semelhancas e diferencas entre essas, sem descrever
os atributos. Estes testes, no entanto, ndo contribuem para a caracterizagéo do perfil sensorial
do produto. Os testes descritivos, por sua vez, sdo utilizados para apontar, identificar e
quantificar atributos nos alimentos. O teste da dominancia temporal das sensa¢des (TDS) é um
teste descritivo que visa caracterizar os atributos do alimento que predominam em um

determinado intervalo de tempo.
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O objetivo deste trabalho é descrever os efeitos da pasteurizacdo convencional e por
micro-ondas nas caracteristicas sensoriais de polpas de maracujé e goiaba, através da aplicagdo

dos testes afetivo e dominancia temporal das sensa¢des (TDS).

2. REFERENCIAL TEORICO

Este item apresenta as caracteriticas nutricionais, sensoriais, econdmica das frutas
maracuja e goiaba, bem como, as vantagens da producdo da polpa. De modo que, ressalta as
vantagens e desvantagens do processamento convencional, destancando a importancia de novas
metodologias de processamento de polpa que visa menor degradacdo dos compostos
nutricionais e sensoriais. E apresentada a definicdo da analise sensorial, seus principais tipos

de testes e caracteristicas de cada um.

2.1 Maracujé (Passiflora edulis)

O maracuja é uma fruta comumente comercializada no Brasil. As espécies mais
cultivadas sdo a Passiflora edulis (maracuja azedo) e Passiflora alata (maracuja doce). A
primeira cultivar possui preferéncia, devido as caracteristicas originais da fruta e
principalmente por possuir maior rendimento industrial, correspondendo a 95% da producao
nacional (FALEIRO, JUNQUEIRA, 2016; SEBRAE, 2016; SILVA et al., 2016). O maracuja
destaca-se das demais frutas devido as suas caracteristicas sensoriais. Esta fruta apresenta
aroma e sabor caracteristicos e muito apreciados pelos consumidores brasileiros.

O maracuja é comumente consumido na forma de polpa, através da elaboracéo de sucos,
doces e geleias. A producdo da polpa gera, portanto, praticidade de consumo e apresenta forma
alternativa para estocagem do excesso de safra. A polpa desse fruto possui elevado teor de
carotenoides, minerais, vitaminas, em especial a vitamina C (CAZARIN et al., 2014). A
comercializacdo de frutas vem se mostrando atrativa, devido as condigdes climaticas favoraveis
para cultivo e a busca do mercado consumidor pela fruta e seus derivados (SILVA, 2015).

O Brasil é o maior produtor de maracuja do mundo, embora a sua produtividade no ano
de 2017 tenha reduzido em 4,2 %, quando comparado ao ano anterior (CALDAS, 2017; IBGE,
2017). De acordo com a ultima pesquisa realizada no ano de 2017, pela Secretéaria de Estado de
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento de Minas Gerais (SEAPA), o Brasil produziu cerca de
554.598 t/ano de maracuja. A producdo nacional esta concentrada no estado da Bahia,

participando com 30,8 %. Minas Gerais ocupa a 9° posicdo no ranking da producgéo nacional
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de maracuj, contribuindo com 3,4 % da producdo. Em Minas Gerais, a regido de Triangulo
Mineiro é responsavel pelo maior indice de producdo, com 3.812 t, responsavel por 19,96% da
producdo mineira (SEAPA, 2018).

O maior comprador de suco de maracuja (Passiflora edulis) sdo os Estados Unidos, com
cerca de 109.800 kg/ano, equivalente a 75% da exportagdo nacional (EMBRAPA, 2018).
Grande parte do maracuja produzido abastece o mercado interno, justificando a baixa

participacdo na exportacdo de polpas.

2.2 Goiaba (Psidium guajava)

A goiaba (Psidium guajava) ¢ uma das culturas frutiferas mais cultivadas em paises
tropicais e subtropicais. O Brasil € considerado o terceiro maior produtor de goiaba do mundo
(BATISTA etal., 2015). A produgéo nacional de goiaba corresponde a 450 mil toneladas, sendo
que sua safra ocorre entre 0s meses de janeiro e abril, tendo maior produtividade em fevereiro,
época em gue o produto alcanga menor preco (SEBRAE, 2016; COLOMBO; CAVICHIOLI,
2019).

O estado de Séo Paulo lidera o ranking de producgéo, com 37,8 % da producao nacional,
e Minas Gerais alcanga a 6° posicao contribuindo com 3,1 % da producéo nacional. A Zona da
Mata mineira apresentou o0 maior indice de producdo com 4668 toneladas (t) (33,37% da
producdo mineira) no ano de 2017 (SEAPA, 2018; FRUTICULTURA, 2019).

A variedade de goiaba a ser cultivada depende do destino da fruta, pois, para o mercado
internacional, a preferéncia estd em goiaba de polpa branca (EMBRAPA, 2010; SEBRAE,
2016; OLIVEIRA, 2019). De acordo com SEAPA (2018), no ano de 2017 houve a exportacéo
de 142,7 mil t de goiaba, com os seguintes destinos: Holanda (29,9%), Reino Unido (26,6%),
Franca (25,2%), Portugal (10,7%), Espanha (3,4%) e demais paises (4%).

Em relacdo ao mercado interno, as variedades de goiaba de polpa vermelha possuem
maior aceitabilidade. De acordo com Haida e outros autores (2015), a preferéncia por essa
coloracédo se deve a demanda da inddstria de processamento. Pressupde-se que produtos com
cores mais acentuadas, possuem caracteristicas sensoriais mais intensas e marcantes.

A goiaba possui caracteristicas importantes que contribuem com sua comercializacéo,
fatores como seu aroma e sabor sdo atributos desejados pelos consumidores. Nutricionalmente,
possui grande quantidade de vitaminas, principalmente de vitamina C. A goiaba vermelha
possui niveis dessa vitamina de 6 a 7 vezes superiores aos das frutas citricas (ABREU et al.,

2012); tambem é composta por niacina, riboflavina, vitamina A e minerais, com altos niveis de
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antioxidantes polifendlicos. Devido ao seu alto teor de compostos antioxidantes, a goiaba é
incluida na lista de “superfrutas” (KHADHRI et al., 2014; NINGA et al., 2017).

A goiaba é uma fruta climatérica, apresentando alta taxa de respiragéo,
consequentemente sua vida Util pds colheita é reduzida. Apresenta durabilidade de 3 a 5 dias,
de acordo com a temperatura ambiente em que é exposta. Tal caracteristica apresenta-se como
empecilho durante transporte e estocagem (HAIDA et al., 2015). Segundo Menezes et al.,
(2011), a perecibilidade da fruta in natura contribui para perdas por deterioracdo de
aproximadamente 30% no periodo pds colheita.

O consumo da goiaba in natura é pequeno, estimado em 300g/habitante/ano (SEBRAE,
2016). Seu principal consumo esta na forma industrializada, desde néctares e sucos, até doces
em barra ou em calda enlatado. Porém, dentre os principais produtos obtidos a partir da goiaba,
0 SUCO € 0 que conserva a maior parte das propriedades nutricionais, chegando a possuir mais
vitamina C (100-200 mg / 100g) do que suco de laranja (60 - 80 mg / 100g) (AKESOWAN;
CHOONHAHIRUN, 2013).

2.3 Polpa de Frutas

A producdo de polpas colabora com a extensdo da vida atil do produto, visto que sua
metodologia é de facil aplicabilidade e apresenta-se como excelente alternativa de
aproveitamento do excedente de producdo (CASTRO et al., 2015).

Segundo o Ministério da Agricultura Pecuéria e Abastecimento (MAPA), a polpa de
fruta é definida como “o produto nédo fermentado, ndo concentrado, ndo diluido, obtido de frutos
polposos, por meio de processo tecnolégico adequado, com teor minimo de sélidos totais,

proveniente da parte comestivel do fruto” (BRASIL, 2000).

2.4 Tratamento Térmico de Alimentos

A resolucdo n°® 12 de 02/01/2001 estabelece que a polpa de fruta deve apresentar o limite
maximo de 102 UFC g* de coliformes a 45°C e auséncia em 25 g do microrganismo Salmonella
ssp. (BRASIL, 2001); para tal, é necessario o cumprimento das boas préaticas de fabricacdo
(BPF’s) e correto tratamento térmico (ARAUJO, 2016).

O tratamento térmico € uma das principais metodologias utilizadas pela industria de
alimentos, a fim de reduzir a carga microbioldgica e inativacdo de enzimas degradativas,

conferindo assim maior qualidade microbioldgica ao produto. A intensidade do tratamento
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térmico pode variar de acordo com a natureza da matéria-prima, sensibilidade das propriedades
nutricionais presentes, carga microbiologica e sensibilidade dos atributos sensoriais
(BASARAN et al., 2018).

2.4.1 Processamento Térmico Convencional

A pasteurizacdo é o processamento térmico no qual as polpas de frutas sdo aquecidas
por um tempo determinado. A combinagédo da temperatura com a duragdo do tratamento deve
ser capaz de promover a desnaturacdo térmica de microrganismos, garantindo um produto
estavel e seguro (ETZBACH et al., 2019), prolongando a vida de prateleira do produto. No
processamento térmico convencional a temperatura empregada pode variar de 60°C a 100°C,
tendo seu tempo variando de 15 s a 30 minutos. O processo tem o intuito de eliminar carga
microbiana patogénica e reduzir a contagem de microrganismo que degradam os alimentos.
Apdbs a pasteurizacdo o alimento deve ser mantido sob refrigeracdo, a fim de retardar o
crescimento dos microrganismo decompositores que permanecem no produto, prolongando a
vida atil do mesmo (BASARAN et al., 2018).

Apesar de reduzir a carga microbiana, aumentando a vida de prateleira, a pasteurizacéo
tradicional por aquecimento direto causa alteracBes nos compostos bioativos e atributos
sensoriais. Foram relatados por diversos autores as desagradaveis alterac6es relacionadas com
a pasteurizacao convencional, como a presenca de sabor passado e aroma rangoso em agua de
coco (LUVIELMO, 2004), degradacéo da cor da polpa de acai (JESUS, 2017), deterioracao do
sabor do leite (SOUZA, 2007), em suco de maracuja desenvolvimento de aroma e sabor cozido
e fermentado (DELLA MODESTA et al., 2005).

As alteracOes acarretam depressao no valor comercial das polpas de frutas, uma vez que
0 consumidor tem utilizado como decisdo de compra fatores como a preservacdo de

propriedades organolépticas e nutrientes do produto (BENLLOCH et al., 2015).

2.4.2 Principios do Aquecimento por Micro-Ondas

O aquecimento por micro-ondas ocorre quando um dipolo, como a molécula de agua, é
exposta a um campo elétrico. Nesse caso, o dipolo busca alinhar a sua polaridade com a
orientacdo de carga do campo correspondente. Dessa forma, o dipolo adequa-se as mudancgas
de direcéo e frequéncias do campo elétrico, gerando a rotacdo da molécula. A rotagéo oscilatoria

do dipolo ocasiona a friccéo entre moléculas vizinhas, consequentemente gerando o calor. Esse
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processo ocasiona aquecimento da dgua e a sua instantanea vaporizacdo no interior do produto
e do microrganismo. Tal vaporizacdo age sobre a estrutura dos microrganismos, promovendo o
rompimento celular (BARBA et al., 2017; MULEY, BOLDOR, 2013).

O mecanismo utilizado pelo processamento térmico por micro-ondas se diferencia do
processamento convencional, uma vez que, neste aplica-se calor diretamente no produto. As
micro-ondas se diferenciam das ondas infravermelhas, por ndo possuirem energia térmica.
Assim, as micro-ondas fazem parte do espectro eletromagnético que possui frequéncia de 300
MHz e 300 GHz. Entretanto, sdo comumente utilizadas faixas de 915 MHz e 2450 MHz
(REGIER et al., 2016, citado por ROSTAMI et al., 2018).

Assim, estudos envolvendo alimentos liquidos tém sido uma realidade no
processamento por micro-ondas, visto que a composi¢do do mesmo resulta na eficiéncia do
processo (GONZALEZ et al., 2014, citado por GONZALEZ-MONROY et al., 2018).

2.4.2.1 Pasteurizagdo Assistida por Micro-Ondas (MWP)

Novas tecnologias que promovem a pasteurizacdo mais branda, no que tange os
atributos sensoriais e componentes nutricionais, e igualmente eficientes na reducdo da carga
microbiana, tém sido descritas na literatura para a conservacdo de polpa de frutas, como o uso
do micro-ondas (SAKIA et al., 2015; STRATAKOS et al., 2016).

A pasteurizacdo por aplicacdo de micro-ondas é considerada uma alternativa viavel a
métodos de aquecimento convencionais para prolongar a vida Gtil dos sucos. Uma das
vantagens da utilizacdo das micro-ondas em relacdo a pasteurizacao convencional é a reducéo
da degradacdo térmica, mantendo as caracteristicas nutricionais, funcionais e sensoriais do
produto (BENLLOCH et al., 2015; SAIKIA et al., 2015; LAGUERRE, J.C.; HAMOUD-
AGHA, 2019).

O grande desafio do futuro é oferecer alimentos seguros, nutritivos que possuam
metodologias sustentaveis. Assim, além dos beneficios em obter um produto de qualidade, a
tecnologia de processamento por micro-ondas € considerada ambientalmente correta e
economicamente competitiva. Aproximadamente 25% do consumo de agua do mundo é
destinado a processamento de alimentos, sendo responsavel também por grandes emissdes de
poluentes organicos na agua (TILMAN; CLARK 2014), o processamento por micro-ondas nao

envolve o consumo e poluicdo de aquiferos.
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2.5 Andlise Sensorial de Alimentos

A anélise sensorial de alimentos é descrita como uma metodologia cientifica que visa
avaliar as caracteristicas organolépticas dos alimentos através dos sentidos humanos
(INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).

2.5.1 Propriedades Sensoriais dos Sucos

A analise sensorial foi desenvolvida pelo ser humano de maneira intuitiva, desde a
descoberta do fogo. Na Europa, marcou presenga como controle da qualidade de cervejarias e
destilarias. Na Segunda Guerra Mundial, a analise sensorial foi utilizada nos Estados Unidos,
guando houve rejeicdo dos alimentos enlatados pelos soldados do exército. No Brasil, essa
metodologia foi aplicada em 1954, para avaliacdo da qualidade de café (CHAVES, 1998 citado
por TEIXEIRA, 2009). Portanto, a partir desses fatos houve a observagdo da necessidade de
averiguar a qualidade sensorial dos alimentos, assim, a analise sensorial foi considerada como
base cientifica de avaliagdo (ESTEVES, 2014).

A percepcdo estd relacionada com os sentidos humanos, de modo que, a visdo €
responsavel por assimilar a cor, forma, textura, tamanho (PEREIRA, 2012). O olfato capta o
odor, sendo que este € mais estimulado pela energia quimica do que a fisica, através da
volatilizacdo das moléculas do alimento (SILVA, 2015a). O tato, refere-se a um sentido
complexo, onde sua percepcao inicia com a visdo, posteriormente com o toque que pode ocorrer
com os dedos ou talheres e posteriormente nos labios e lingua, onde percebe- se a consisténcia,
temperatura, peso, formato (CHOI, 2013, citado por COSTA, 2016).

A audigdo é responsavel por compreender o som do alimento, assim, através desse é
possivel averiguar a textura. Esse ultimo sentido, é bastante influenciado por nossas
experiéncias, onde existem alimentos que sdo caracterizados por determinados sons durante a
mastigacdo (COSTA, 2016).

No paladar os receptores encontram-se na maior parte na lingua, onde estes contribuem
para percep¢do do gosto. O gosto permite identificar diferentes substancias quimicas nos
alimentos, o qual distinguimos como sabor, existem cinco sabores basicos: doce, salgado, acido,
amargo e umami (DUTCOSKY, 2011 citado por CUSTODIO 2015; COSTA, 2016).

A analise sensorial € uma metodologia muito utilizada nas industrias de alimentos, pois
permite avaliar diversos aspectos como: desenvolvimento de novos produtos, reducdo de

custos, aceitacdo mercadoldgica e outros. Atualmente, a analise sensorial faz parte da rotina das



17

indUstrias, sendo extremamente importante para a padronizagdo e qualidade dos servigos
oferecidos (BEHRENS, 2010).

As propriedades sensoriais influenciam diretamente na escolha do consumidor, um
alimento possui maior aceitabilidade quando apresenta caracteristicas sensoriais agradaveis. Os
atributos apresentados devem ser proprios do produto, como coloragdo, consisténcia, aroma e
sabor caracteristicos (FREITAS, 2019). Sensorialmente, se destacam aqueles sucos que
contenham equilibrio entre o gosto doce e acido (RIZZON; MENEGUZZO, 2007; SANTOS
et al., 2016). Na pesquisa de Dantas et al., (2018) foi avaliado a capacidade de distincdo dos
provadores quanto ao sabor &cido em suco de maracuja. No suco de goiaba foi avaliado a
capacidade de diferenciacdo do gosto doce (PONCIANO et al,. 2018).

2.5.2 Testes Sensoriais

A analise sensorial é amplamente utilizada e para atender as diversas necessidades,
assim, sdo elaborados métodos de avaliacdo diferenciados, com o objetivo de obter respostas
adequadas para cada situacdo (TEIXEIRA, 2009; AMARAL e SANTQOS, 2017). Os testes
utilizados podem ser classificados quanto a sua natureza, em testes discriminativos, descritivos
e afetivos (ESTEVES, 2014).

2.5.2.1 Testes Discriminativos

Tém como objetivo avaliar as diferencas sensoriais entre duas ou mais amostras. Esses
subdividem-se em testes de diferenca global e testes de diferencas de atributos. Os testes duo-
trio e triangular sdo classificados como testes de diferenca global. Esses s&o comumente
utilizados para estabelecer a percepcdo de diferencas entre amostras, sendo que ambos
trabalham com trés amostras (ESTEVES, 2014; CARMO, 2018).

O teste triangular € comumente utilizado para indicar as diferencas e/ou semelhancas
sensoriais entre duas amostras. Sua aplicacdo ocorre através da apresentacao de trés amostras,
onde indica-se que uma delas se diferencia das demais, sem identifica-la. O provador deve ser
capaz de optar pela amostra diferente. A probabilidade de acerto do teste triangular é de p =
1/3. No entanto, para que o teste resulte em respostas mais proximas da realidade € necessario
gue as amostras possuam aparéncia semelhante, temperatura, volume e demais caracteristicas
que possam indicar ao provador diferengas sensoriais (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008;
CARMO, 2018).
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O teste duo-trio diferencia-se do teste triangular, visto que, sua metodologia baseia-se
no oferecimento de um amostra padréo a ser comparada com outras duas, das quais uma delas
é semelhante a padrdo. O objetivo do teste é indicar qual das duas amostras é semelhante a
amostra padrdo, o provador realiza a analise sensorial com base na comparacéo das amostras.
A probabilidade de acerto desse teste é de 50 % (p=1/2) (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008;
CARMO, 2018).

2.5.2.2 Testes Descritivos

Os testes descritivos buscam identificar e descrever os atributos sensoriais percebidos.
Um dos mais recentes testes descritivos é o teste de Dominancia Temporal das Sensacdes
(TDS), que identifica qual sensagdo é dominante ao longo do tempo entre uma sequéncia de
atributos sensoriais. Assim, é possivel identificar qual atributo foi mais relevante,
possivelmente, para a aceitacdo ou rejeicdo do produto (PINEAU et al., 2009).

O TDS, quando comparado a outros métodos descritivos, é considerado rapido, de facil
aplicabilidade e eficaz (PINEAU et al., 2012). O teste TDS foi aplicado com sucesso a
diferentes bebidas como polpa de morango, vinho branco e cerveja (GONCALVES et al.,
2017).

A metodologia mais recente do TDS € apresentada por Pineau e Schlich (2015), que
recomenda que o teste seja desenvolvido nas seguintes etapas: recrutamento dos provadores,
selecdo, levantamento da lista de atributos, introducdo ao TDS e treinamentos.

Entretanto, o TDS utiliza provadores treinados, 0 que representa uma etapa a mais a ser
realizada. Faz-se necessario dispor de tempo para tal atividade, em contrapartida, os provadores
treinados resultam em respostas sensoriais mais sensiveis (ALCANTARA e FREITAS-SA,
2018).

2.5.2.3 Teste Afetivo

O teste afetivo, também conhecido como teste de aceitacdo € muito utilizado para
verificar a preferéncia do consumidor, o teste mais utilizado é a Escala Hedénica. O teste de
aceitacao por escala heddnica identifica, numa escala heddnica, o nivel de aceitagdo do produto
(ESTEVES, 2014; BORSATO, 2016).

O objetivo desse tipo de teste € que o individuo possa indicar o seu gosto por um

determinado produto. Para isso, sdo utilizadas escalas, que contém termos definidos, por
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exemplo entre “gostei muitissimo” e “desgostei muitissimo” contendo sempre um ponto
intermediério como, “nem gostei/nem desgostei”. A analise dos resultados ¢ realizada através
da média das notas, a analise estatistica ocorre através da analise de variancia, ANAVA
(CARMO, 2018).

2.5.3 Tipos de Provadores

Segundo Costa (2016) e Carmo (2018), os provadores sdo classificados em:
especialistas, provadores treinados e os provadores consumidores. Os especialistas sdo aqueles
provadores que possuem alto nivel de técnica para provar e identificar determinados atributos
em produtos especificos. Os provadores treinados, diferentemente do especialista, onde é
necessario somente uma pessoa para realizar a analise, utilizam um grupo de pessoas, que pode
variar de 7 a 15 pessoas, que passam por testes e treinamentos, esses comumente realizam testes
descritivos e discriminativos. Os provadores consumidores sdo pessoas selecionadas

aleatoriamente, entretanto, essas devem ter prévio conhecimento do produto a ser analisado.

3. MATERIAL E METODOS

O experimento foi conduzido no Instituto Federal de Educacédo, Ciéncia e Tecnologia
de Minas Gerais, Campus Bambui.

3.1 Preparo das Amostras

Para o preparo das polpas foram utilizados maracujas (Passiflora edulis) e goiabas
(Psidium guajava), provenientes do comércio local de Bambui, Minas Gerais. As frutas foram
transportadas ao setor de Processamento de Frutos do IFMG - Campus Bambui, onde foram
selecionadas quanto a auséncia de injarias mecanicas e doenc¢as. Em seguida, foram pré-lavadas
com agua corrente, para eliminar sujidades superficiais, sanitizadas com hipoclorito de sédio a
200 ppm/15 min e despolpadas em despolpadora (Cofribras, Americana). As polpas foram
envasadas em sacos de polietileno de baixa densidade e congeladas em temperatura de -18 °C,

até que os tratamentos fossem efetuados.
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3.2 Tratamento de Conservacao das Polpas
As polpas de maracujé e goiaba, respectivamente, foram descongeladas sob refrigeracéo
(4 °C) e divididas em trés lotes: sem tratamento (ST), pasteurizagdo convencional (CP) e

pasteurizacdo por micro-ondas (MWP), totalizando seis tratamentos (Tabela 1).

TABELA 1 - Tratamentos de conservagdo executados nas polpas de maracujé e goiaba.

Tratamentos Caddigo Natureza da polpa de fruta  Tipo de Pasteurizagdo
1 M —ST Maracuja Sem tratamento
2 M - CP Maracuja Convencional
3 M — MWP Maracuja Micro-ondas
4 G-ST Goiaba Sem tratamento
5 G-CP Goiaba Convencional
6 G- MWP Goiaba Micro-ondas

Fonte: Os Autores (2019).

3.2.1 Tratamentos Térmicos de Conservacao

Os tratamentos iniciaram com o pré-aquecimento de 300 mL de polpa em béquer de
vidro, em banho-maria, até que as amostras atingissem 30 °C, sendo a temperatura da polpa
monitorada por termdmetro infravermelho. Esse procedimento teve como objetivo padronizar
a temperatura das amostras e reduzir o tempo gasto na pasteurizacdo (BENLLOCH et al., 2015

com modificacgdes).

3.2.2 Pasteurizacao por Aplicacio de Micro-Ondas

A polpa de fruta pasteurizada por micro-ondas (MWP) foi obtida atraves do
aquecimento de 300 mL da polpa de fruta em um recipiente de vidro acondicionado no interior
de forno micro-ondas, sob poténcia de 900 W por 340 s (CMN34, Consul, Joinvile, Brasil).
Nessas condicOes, as amostras atingiram 80 + 3 °C segundo a metodologia de Saikia et al.,
(2015), com algumas modificagdes.
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3.2.3 Pasteuriza¢éo Convencional

Com o intuito de promover a comparacao das pasteuriza¢cdes, 0 mesmo binémio tempo
e temperatura foi adotado para a pasteurizagdo convencional. O tratamento foi realizado até a
amostra atingir 80 + 3 °C por 340 s, segundo a metodologia de Saikia et al., (2015), com
algumas modificacdes. Durante todo o agquecimento da amostra da polpa de fruta, a temperatura
foi monitorada por termémetro.

Imediatamente apds ambos os tratamentos de pasteurizacéo, as polpas foram resfriadas
em banho de gelo até atingirem 30 °C, envasadas em embalagens de plastico polietileno de
baixa densidade, com dimensdo 15 cm x 30 cm. As polpas de frutas pasteurizadas e envasadas
foram armazenadas a -18 °C, até a realizacdo das andlises. Para a execuc¢do de cada analise, as

amostras foram previamente descongeladas sob refrigeracéo (4 °C).

3.3 Analises Microbioldgicas da Polpa

As amostras foram avaliadas quanto a quantificacao de coliformes a 45 °C e a avaliacédo
de presenca ou auséncia de Salmonella ssp de acordo com metodologia proposta por SILVA et
al., (2017). Os testes microbiol6gicos foram realizados no Laboratdrio de Microbiologia do
IFMG Campus Bambui. As anélises foram executadas imediatamente antes da aplicacdo dos

testes sensoriais.

3.4 Andlise Sensorial

Os seis tratamentos foram avaliados por meio de duas metodologias sensoriais: uma de
carater afetivo e outra de cunho descritivo. Os testes sensoriais foram executados no
Laboratorio de Andlise Sensorial do IFMG Campus Bambui. O teste afetivo foi executado por
meio da verificagdo da Aceitacdo por escala hedénica. A caracterizacdo descritiva foi avaliada
através do levantamento do perfil temporal das bebidas, utilizando o teste de dominancia
temporal das sensacbes (TDS). Para a avaliacdo sensorial, foram utilizadas as polpas

congeladas, referentes a cada um dos tratamentos.
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3.4.1 Teste de Aceitacdo por Escala Hedbnica

O teste de aceitacdo foi aplicado para avaliar as polpas de frutas submetidas aos
diferentes tratamentos de conservagdo descritos na Tabela 1. As amostras foram servidas como
suco preparado, com um volume de 30 mL, com temperatura aproximada de 10 °C. O preparo
dos sucos de cada tratamento foram realizados utilizando agua potavel, polpa de fruta e
sacarose, nas proporcoes descritas na Tabela 2.

Cada provador recebeu uma ficha de avaliacdo, de escala heddnica; 50 consumidores
participaram deste teste. A analise ocorreu em cabines fechadas.

As amostras foram avaliadas quanto aos atributos aparéncia, cor, sabor, textura e
impressdo global, com uma escala hed6nica de 7 pontos, variando de “desgostei muito” a
“gostei muito” (ANEXO B) (DELLA TORRE et al., 2003).

TABELA 2 - Proporcdo de ingredientes do suco de maracuja e goiaba.

Ingredientes [%p.p.]

Suco Teste Agua potavel Polpade Fruta Sacarose
Goiaba Escala Hedonica 65 35 5
Maracuja 75 25 7

Fonte: Os Autores (2019).

3.4.2 Teste Dominancia Temporal das Sensacgdes (TDS)

O teste de dominancia temporal das sensacdes (TDS) tem como objetivo descrever a
evolucdo das diferentes sensacfes percebidas ao longo da ingestdo do suco. Os sucos utilizados
nos testes foram preparados a partir da polpa de fruta submetidas a diferentes tratamentos de
conservacao (Tabela 1). Os provadores foram treinados quanto a temporalidade das sensacoes
no software SensoMaker (PINHEIRO; NUNES; VIETORIS, 2013).

O teste de dominancia temporal das sensac¢Ges (TDS) seguia a metodologia apresentada
por Pineau e Schlich (2015), sendo executado conforme as etapas detalhadas a seguir:
recrutamento dos provadores, selecéo, levantamento da lista de atributos, introducéo ao TDS e
treinamentos.
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3.4.2.1 Recrutamento de Provadores

O recrutamento do provadores voluntarios ocorreu atraves da aplicacdo de questionario
online (Apéndice A), onde foi analisado o habito de consumo de sucos de frutas, disponibilidade
de participar dos testes, dados demograficos e condi¢do de saude.

3.4.2.2 Pré-Selecdo e Selecao

Um grupo de 23 provadores voluntarios foram recrutados de acordo com as respostas
do questionario e apresentados as solugdes que caracterizam 0s gostos basicos (doce, &cido,
salgado e amargo), em duas intensidades (forte e fraco), com o intuito de familarizar os
provadores quanto aos gostos basicos, suas diferencas sensoriais e intensidades, preparando-0s
para melhor identificar os aspectos sensorias das analises posteriores.

Posteriormente, seguiu com a pré-selecdo dos candidatos para o preparo das solucbes
caracteristicas dos gostos basicos empregados na pré-selecdo; foram utilizados 3 % e 7 % de
sacarose (doce), 0,5 % e 1,9 % de cloreto de sddio (salgado) e 0,04 % e 0,06 % de acido citrico
(Acido Citrico P.A. - ACS, Dindmica). O gosto amargo foi obtido a partir do extrato aquoso de
folhas de boldo obtido por maceracéo de 55 g de folhas de boldo (Peumus boldus) em 200 mL
de &gua mineral, conferindo gosto amargo; foi utilizado cerca de 0,025 % e 0,1 % do extrato
(Tabela 3). Todos as solugdes foram diluidas em agua mineral.

TABELA 3 - Solugdes caracteristicas de gostos basicos utilizados na etapa de pré-selecao.

) Concentragéo das solugdes [%0 m/m]
Intensidade

Doce Acido Salgado Amargo
Forte 7 0,06 19 0,1
Fraco 3 0,04 0,5 0,025

Fonte: Os Autores (2019).

A pré-selecdo ocorreu através de testes sensoriais onde os candidatos foram avaliados
qguanto a sua capacidade de distinguir os gostos basicos, bem como suas intensidades. Os
candidatos que acertaram 60 % ou mais dos testes foram considerados aptos e pré-selecionados
(SILVA, 2013).
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Os candidatos pré-selecionados passaram por testes discriminativos, dos tipos triangular
e duo-trio, a fim de avaliar sua capacidade de diferenciacdo. Os testes realizados nesta etapa
utilizaram sucos de goiaba e maracuja como bases de treinamento, e ndo somente a agua, a fim
de familiarizar os provadores com as amostras que seriam avaliadas posteriormente.

Os gostos doce e cozido foram abordados no treinamento com testes duo-trio, devido a
dificuldade de diferenciagdo entre as amostras, seguindo a metodologia proposta por Alves et
al., (2013) e Instituto Adolfo Lutz (2008). Nos testes duo-trio, utilizou-se amostras de suco de
goiaba; foram preparadas na diluicdo 1:2 (m/m). O gosto doce foi conferido com a utilizagéo
da sacarose. nas proporcOes de 5 % (amostra padréo) e 7 % (m/m), respectivamente. Para
conferir gosto cozido. foi utilizado 100 mL de suco processado termicamente no micro-ondas
(CMN34, Consul, Joinvile, Brasil). por 180 s com poténcia de 900 W; assim, para 0 gosto ndo-
cozido (amostra padrdo), o suco foi mantido sem tratamento. Cada provador recebeu trés
amostras, com aproximadamente 30 mL, em ordem aleatdria e codificadas, sendo que uma das
amostras é a amostra padrdo. O provador foi orientado a indicar a amostra semelhante a amostra
padréo.

A avaliacdo da percepc¢do da cor do suco e intensidade de sabor foram feitas com o
auxilio do teste triangular (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008). O teste detecta pequenas
diferengas entres as amostras. ApoOs pré-testes, foi observado que o teste triangular é o
recomendado para a avaliacdo da cor de suco diluido, visto que os atributos analisados nesses
testes ndo foram considerados como uma analise de dificil distingdo. Os testes triangulares
foram executados utilizando-se suco de maracuja preparado na propor¢do 1:4 (polpa:agua).
Para avaliar a distingéo da cor do suco, foi utilizado o corante amarelo gema (Mix - Coralim)
nas proporgoes 0,1 % e 0,3 % (v/v) (amostra diferente). A avaliagéo da intensidade de sabor foi
feita com a utilizacdo de diferentes dilui¢cGes dos sucos, 700 mL de suco (amostra diferente) e
500 mL de suco adicionado com 250 ml de agua mineral, totalizando 750 mL de suco diluido.
Para o suco diluido, adicionou-se o corante amarelo gema (Mix - Coralim) (0,1%), com intuito
de que o provador ndo diferencie a amostra pela visdo e sim pelo paladar.

Os resultados dos testes duo-trio e triangular foram verificados através da analise
sequencial de Wald (Anexo A), onde se tem um sistema de decisdo com 3 areas: aceitagéo,
rejeicdo e indecisdo. Os candidatos que permaneceram na area de aceitacdo prosseguiram para
as proximas etapas da analise sensorial. Provadores que permaneceram na regido de indecisdo
foram reavaliados com mais 4 testes, tendo a chance de alcancar area de aceitagcdo (CHAVES;
CINALLLI, 2016).
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Os testes duo-trio realizados nos provadores reavaliados consideraram a percepgao de
aroma e gosto salgado dos provadores (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008). Para realizacdo
dos testes duo-trio na reavaliacdo, amostras de suco de maracuja foram preparadas na diluicao
1:4 (m/m). Para conferir intensidades de aroma foi utilizado aroma artificial de baunilha nas
proporgdes 0,02 e 0,007 % (v/v), diluido em suco de maracuja preparado. Para conferir gosto
salgado, foram adicionadas as proporcdes de 0,3 e 0,1 % (m/m) de cloreto de sddio ao suco de

maracuja preparado, conforme indicado na Tabela 4.

TABELA 4 - Ingredientes utilizados no teste duo-trio no suco de maracuja.

ifici i 0,
Teste/Atributo Aroma arnﬁm?\ll /‘\j/)e baunilha [%6] Cloreto de Sodio [%0] (m/m)

Duo-Trio 0,02 e 0,007 0,3e0,1
Fonte: Os Autores (2019).

Os testes triangulares realizados na reavaliacdo dos provadores analisaram a percepg¢ao
dos gostos &cido e amargo (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008). Os testes triangulares foram
executados utilizando-se suco de goiaba preparado. Para avaliar o gosto acido, foram utilizadas
concentracdes de 0,15 e 0,05 % (m/m) de &cido citrico em suco preparado. O gosto amargo foi
obtido pela diluicdo do extrato aquoso de folhas de boldo (descrito anteriormente), nas

propor¢oes 0,3 e 0,1 % (v/v), conforme indicado na Tabela 5.

TABELA 5 - Ingredientes utilizados no teste triangular no suco de goiaba.
Teste/Gosto Acido [%] (m/m) Solugéo de Boldo [%] (v/v)
Triangular 0,15e 0,05 2,5e2,0
Fonte: Os Autores (2019).

Apos a reavaliagdo, os candidatos que ndo atingiram a aceitacdo foram desligados do
processo. Os provadores que demonstraram habilidade para reconhecer os gostos basicos e
discriminacdo de atributos, nas solugdes apresentadas, foram selecionados para participarem do
grupo de foco para desenvolvimento de terminologia descritiva das amostras referentes a Tabela
1.
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3.4.3 Grupo de Foco

A execucdo do grupo de foco seguiu a metodologia de Carvalho, Santos e Carvalho,
(2009) e Della e Minim (2006), citado por Carvalho (2018) com algumas alteragdes.

O grupo de foco teve como finalidade realizar o levantamento dos termos descritivos a
serem utilizados no teste de dominancia temporal das sensacdes (PINHEIRO; NUNES;
VIETORIS, 2013). Para o grupo de foco foram selecionados os candidatos que aprovados nos
testes discriminativos, teste triangular e duo-trio, respectivamente.

A sesséo para levantamento de atributos contou com um total de 17 participantes, sendo
12 mulheres e 5 homens. A sesséo foi conduzida no Laboratorio de Anélise Sensorial do IFMG
Campus Bambui, em uma mesa redonda, a fim de permitir melhor interacdo entre o0s

participantes (Figura 1).

Figura 1 - Grupo de foco com os provadores selecionados.

Fonte: Os Autores (2019).

A sessdo foi conduzida por um moderador e dois auxiliares, que prepararam, serviram
as amostras e anotaram os atributos levantados pelos provadores. Inicialmente, foi informado
de que ndo havia resposta correta ou incorreta para as questdes, de forma que todos estivessem
avontade para declarar sua opinido. A sesséo teve duracdo de 100 a 120 minutos, sendo dividida
em dois momentos, para que todos os participantes ocupassem a mesa redonda.

As amostras foram servidas codificadas, com volume de 30 mL, em temperatura
aproximada de 10 °C. Para cada amostra da Tabela 1, os provadores foram orientados a avaliar
a aparéncia do suco, sua cor, 0 aroma, textura e sabor, nessa ordem especificamente. Para
analise da cor, o suco foi servido em copo de plastico de cor branca. Em cada atributo avaliado,

todas as opinides foram ouvidas e anotadas, sendo que, diante de respostas divergentes, houve
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a andlise das opinides, buscando a comparacdo e esclarecimento dos resultados, tendo a
concordéncia geral dos participantes. O levantamento de atributos gerado pelo grupo de foco

foi utilizado na etapa de aplicacdo do TDS.

3.4.4 Introducdo ao TDS e Realizacao do Teste

Os provadores participaram de uma reunido para introducdo a metodologia TDS e a
familiarizagdo com a interface do programa Sensomaker (PINHEIRO; NUNES; VIETORIS,
2013). Além disso, durante a aplicacdo do teste TDS os provadores foram instruidos antes de
receberem as amostras.

Os dados foram coletados utilizando o programa Sensomaker (PINHEIRO; NUNES;
VIETORIS, 2013). As amostras servidas foram codificadas com algarismos de trés digitos
aleatorios; a preparacdo do suco seguiu a Tabela 6 (MACFIE et al., 1989). Cada provador

realizou 4 repeti¢des, totalizando 44 respostas em cada tratamento.

TABELA 6 - Proporcdo de ingredientes do suco de maracuja e goiaba — TDS.

Ingredientes [%op.p.]

Suco Teste _
Agua potavel Polpa de Fruta Sacarose
Goiaba 55 45 0
N TDS
Maracuja 65 35 0

Fonte: Os Autores (2019).
Os provadores foram orientados a pressionar o botao “Start” e, em dois segundos,
colocar as amostras na boca e iniciar a avaliacdo. O tempo total de avaliacdo de cada amostra
foi de 30 s e 13 s, para sabor e aroma, respectivamente. Utilizando o mouse do computador, 0s

provadores deveriam selecionar o atributo sensorial dominante no presente instante (Figura 2).

Figura 2 - Realizacdo do teste dominancia temporal das sensagoes.

Fonte: Os Autores (2019).
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As avaliagfes foram conduzidas no Laboratério de Computacdo do IFMG, equipado
com 40 computadores (Mini Desktop HP, EliteDesk 800 G3). Os avaliadores foram instruidos
a tomar agua entre as amostras. As amostras foram avaliadas quanto aos atributos gerados no
grupo de foco. O gréafico foi gerado pelo TDS e os resultados foram avaliados por Analise de
Componentes Principais — ACP (RODRIGUES et al., 2016).

3.5 Analise Estatistica

Para andlise de resultados do teste de aceitacdo por escala heddnica, os dados foram
submetidos a andlise de variancia com o auxilio do sistema SISVAR (FERREIRA, 2010) a 5%

de significancia. As diferencas significativas foram discriminadas por Teste de Tukey.

4. RESULTADOS E DISCUSSOES

Os resultados da presente pesquisa estdo divididos pela variedade de polpa de fruta,
maracuja e goiaba, respectivamente.

4.1 Avaliacéo de Qualidade da Polpa de Maracuja

O presente topico apresenta os resultados das analises microbiol6gicas empregadas na
polpa de maracuja, posteriormente, resultados das analises sensoriais, teste de aceitagdo e teste
de dominancia temporal das sensacGes (TDS). Com a finalidade de esclarecer o teste de
dominéancia temporal das sensac6es, tem-se a analise hierarquica de agrupamentos e analise de

componentes principais.
4.1.1 Analise Microbioldgica da Polpa de Maracuja
Para as analises de coliformes a 45°C e Samonella ssp., ndo foi observado crescimento

bacteriano na polpa de maracuja. Este resultado era esperado, devido a natureza acida da polpa

avaliada. Resultados similares foram encontrados nos estudos de Nogueira et al., (2017).
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4.1.2 Teste de Aceitacao do Suco da Polpa de Maracujé

Os resultados da avaliacao sensorial por teste de aceitacdo utilizando a escala hedbnica
de sete pontos, variando de “gostei muitissimo” e “desgostei muitissimo” do suco de maracujé
estéo dispostos na Tabela 7.

TABELA 7 - Aceitacdo sensorial de suco obtido da polpa de maracuja submetida a diferentes

tratamentos de conservagéo.

Tratamentos

Atributos ST CP MWP
Cor 546+113a 540+143a 584+105a
Aroma 522+119a 500+141a 544 +1,08a
Sabor 526+141a 4,02+158b 560+1,11a
Textura 534+1,27b 562+1,06ab 5,88+0,89 a
Impressdo Global 5,33+1,17ab 488+160ab 5,84+0,88a
Média 5,33+0,08 4,98+ 0,55 584 +0,17

ST: Sem Tratamento; CP: Pasteurizagdo Convencional; MWP: Pasteurizacdo por Micro-Ondas. Dados
expressos com média + desvio padrdo. Médias seguidas pela mesma letra, na mesma linha, ndo diferem
estatisticamente entre si, pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade.

Através da média geral dos atributos de cada tratamento (Tabela 7), constatou-se que 0
suco de maracuja sem tratamento (ST) e pasteurizado por micro-ondas (MWP) foi avaliado
com a nota 5 e 6, “gostei ligeiramente’’ e “gostei moderadamente”, e 0 suco pasteurizado
convencionalmente (CP) foi classificado com nota 4 e 5, “nem gostei/nem desgostei” e “gostei
ligeiramente”. Os tratamentos térmicos nao contribuiram para alteracdes significativas para a
maioria dos atributos sensoriais da polpa de maracuja, preservando as caracteristicas sensoriais
em relagdo a polpa sem tratamento (p > 0,05). As cores das polpas foram estatisticamente
semelhantes (p > 0,05).

A pasteurizagdo convencional (CP) reduziu a aceitagao do atributo sabor (p < 0,05) em
relacdo as demais amostras. A textura do suco pasteurizado por micro-ondas (MWP) diferiu do
suco sem tratamento (ST), sendo que a pasteurizagdo convencional (CP) ndo diferiu
estatisticamente das demais amostras.

E possivel inferir que, em ambos os atributos avaliados, a polpa pasteurizada por micro-
ondas (MWP) apresentou resultado satisfatorio para os atributos sensoriais, demonstrando que

esse tipo de pasteurizacao contribui para a reducdo da degradacao das propriedades sensoriais
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(BENLLOCH et al., 2015); resultado semelhante foi encontrado no estudo de Souza (2007),
onde obteve aumento da aceitabilidade do leite.

4.1.3 Taxa de Dominancia Maxima no teste de Dominancia Temporal das Sensac¢es (TDS)
do Suco da Polpa de Maracuja

Na Tabela 8, estdo dispostos os dados referentes a taxa de dominancia maxima do teste
TDS. As inscrigdes “.s” ¢ “.a”, que acompanham cada atributo, indicam, respectivamente, a

natureza do atributo analisado conforme: sabor e aroma.

TABELA 8 - Taxa de Dominancia Méxima do teste de Dominancia Temporal das Sensac¢des
(TDS) para suco de maracuja.

. Taxa de Dominancia Maxima [
*Tratamento/atributo [%]

ST CP MWP
adocicado.s 0,0286 0,1143 0,0494
acido.s 0,3429 0,3018 0,4304
sem sabor.s 0,0494 0,1844 0,2000
fermentado.s 0,0753 0,2956 0,4304
adstringente.s 0,1974 0,0779 0,1429
Amargo.s 0,2623 0,2364 0,1065
adocicado.a 0,4753 0,2000 0,4483
acido.a 0,2286 0,2000 0,2286
sem aroma.a 0,0857 0,2182 0,1065
fermentado.a 0,0286 0,1597 0,0286
metalico.a 0,1312 0,1429 0,1922

*ST: Sem Tratamento; CP: Pasteurizagcdo Convencional; MWP: Pasteurizagdo por Micro-Ondas.

A taxa de dominancia maxima representa a proporcao de avaliadores que concordaram
com a predominancia do atributo em determinado intervalo de tempo. Apesar desse tipo de
analise ser qualitativa, ela contribui para avaliar quais os atributos sensoriais que obtiveram
concordancia entre os provadores. Por esse motivo, € viavel o uso de demais ferramentas como
0 Teste de Dominancia Temporal das Sensagdes (TDS), Analise Hierarquica de Agrupamentos
e Analise de Componentes Principais(ACP), para completar a analise.

Através dos resultados expostos na Tabela 8, é possivel averiguar quais foram os

atributos que predominaram em determinado intervalo de tempo, no suco de maracuja.
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Figura 3 - Sabor da polpa de Maracuja - ST (a), CP (b) e MWP (c).
Aroma da Polpa de Maracuja ST (d), CP (e) e MWP (f).
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ST: Sem Tratamento; CP: Pasteurizagdo Convencional, MWP: Pasteurizag¢do por Micro-Ondas.

De acordo com os resultados expressos na Figura 3 (a), (b), (c), (d), (e) e (f) é possivel
inferir que a polpa de maracuja sem tratamento (ST) apresentou sabor &cido durante o intervalo
de tempo de 13-17 s, 21-23 s, 24-26 s, e aroma adocicado de 3-11 s, 12-13 s. A polpa
pasteurizada convencionalmente (CP) demonstrou sabor acido (26-27 s) e fermentado (28-29
s). Quanto ao atributo aroma, ndo houve resultado significativo, visto que nenhum dos atributos
alcangaram taxa de concordancia entre os provadores.

No entanto, a polpa de maracuja pasteurizada por micro-ondas (MWP) apresentou sabor
acido (6-11's, 13-17 s, 19-22 s, 27-30 s) e aroma adocicado (3-7 s). Os resultados demonstram
gue o suco de maracuja apresentou sabor acido nos sucos sem tratamento (ST) e pasteurizado
por micro-ondas (MWP), diferentemente do suco pasteurizado convencionalmente (CP), que
apresentou notas de sabor fermentado. Tais resultados estdo em concordéancia com o teste de
aceitacdo (Tabela 7), onde foi evidenciada a semelhanca estatistica do suco de maracuja ST e
MWP nos atributos sabor e aroma.

Em relagcdo ao aroma, é possivel inferir que a pasteurizagao por micro-ondas apresentou
aroma adocicado, semelhante ao suco sem tratamento. Essa situacao indica que a pasteurizacdo
por micro-ondas contribuiu para reducdo da degradacdo dos compostos aromaticos, resultando
na preservagao dos compostos aromaticos. Resultado similar foi encontrado na pesquisa de
Siguemoto (2018), realizou um estudo comparativo da pasteurizacdo convencional e por micro-
ondas em suco de macd, sendo possivel constatar que o processamento por micro-ondas

preservou 0s compostos aromaticos do suco de maga.
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4.1.4 Andlise Hierarquica de Agrupamentos e Analise de Componentes Principais (ACP)
dos Atributos Sensoriais do Suco da Polpa de Maracuja

Os resultados da taxa de dominancia maxima do teste de dominancia temporal das
sensacOes (Tabela 8) foram avaliados por meio da analise hierarquica de agrupamentos, com o

objetivo de classificar as amostras em grupos que apresentam similaridades entre si (Figura 4

(@) e (b)).

Figura 4 - Andlise hierarquica de agrupamentos dos atributos sabor (a) e aroma (b) do suco de
maracuja sem tratamento (ST), pasteurizado convencionalmente (CP) e pasteurizado por micro-ondas
(MWP).
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Na analise hierarquica de agrupamentos, uma menor distancia entre os tratamentos
indica que ha maior similaridade entre eles. Dessa forma, considerando o atributo sabor (Figura
4 (a), foi possivel notar o surgimento de dois grupos. Essa analise permitiu observar o efeito de
ambos os tratamentos térmicos (CP e MWP) na alteracdo do sabor das polpas, separando as
amostras sem tratamento (ST) das demais. Na anélise do atributo aroma (Figura 4 (b), no
entanto, observou-se a formacéo de dois agrupamentos que revelaram o efeito no tratamento
térmico convencional (CP) na alteracdo do aroma de ambas as polpas de frutas.

Com intuito de prosseguir com a analise dos resultados, analisou-se os dados a partir da
analise de componentes principais (ACP), possibilitando indicar os atributos sensoriais

responsaveis pelas similaridades entre os grupos observados na analise anterior (Figura 4).



33

Figura 5: Andlise de componentes principais dos atributos sabor (a) e aroma (b) do suco de maracuja

sem tratamento (ST), pasteurizado convencionalmente (CP)e pasteurizado por micro-ondas (MWP).
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As amostras de suco sdo representadas pelo ponto na cor vermelha. As amostras que
possuem similaridade est&o localizadas proximas umas das outras, formando um agrupamento.
As caracteristicas sensoriais atribuidas a cada agrupamento sdo caracterizadas pelos vetores
(atributos) que se apresentam mais proximos a eles.

No presente estudo, os dois primeiros componentes principais (CP’s), CP1 e CP2, dos
atributos sabor (a) e aroma (b) do suco de maracuja, explicam a variabilidade total dos
tratamentos 98,2% e 99,77%, respectivamente.

A partir dos resultados obtidos pela Figura 5 (a) do suco de maracuja, € possivel verificar
gue a polpa sem tratamento (ST) apresenta sabor acido, amargo e adstringente. No entanto, a
polpa de maracuja pasteurizada convencionalmente (CP) e pasteurizada por micro-ondas
(MWP) apresentam semelhanga no atributo sabor, demonstrando elevado sabor de fermentado.
Sobretudo a polpa pasteurizada por micro-ondas (MWP) demonstra dominancia de sabor acido.

Em relacdo ao atributo aroma do suco de maracujd, a polpa pasteurizada por micro-
ondas (MWP) e sem tratamento (ST) obtiveram semelhanca em seus atributos. A anélise
indicou aroma &cido e metalico, tendo alto indice de aroma adocicado nas amostras. Assim,
para a polpa pasteurizada convencionalmente (CP) foi verificado elevado aroma de fermentado.

No estudo de Modesta et al. (2005), ao utilizar a analise de componentes principais
(ACP) na avaliacdo do perfil sensorial de suco de maracuja antes e depois de processamento
térmico, foi identificado que o aroma permaneceu inalterado, no entanto, houve alteragdes

negativas no sabor, como gosto cozido, adstringéncia, acidez e aroma artificial.
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4.2 Avaliacéo de Qualidade da Polpa de Goiaba

O presente tdpico apresenta os resultados das analises microbioldgicas empregadas nas
polpas de goiaba; posteriormente, resultados das analises sensoriais, teste de aceitacdo e teste
de dominancia temporal das sensa¢Ges. Com a finalidade de esclarecer o teste de dominancia
temporal das sensacdes, tem-se a analise hierarquica de agrupamentos e analise de componentes

principais.

4.2.1 Analise Microbioldgica da Polpa de Goiaba

Os resultados das andlises microbioldgicas de coliformes a 45°C e Samonella ssp. foram
favoraveis, visto que ndo houve crescimento. A goiaba possui pH inferior a 4.5, situacdo essa
que colabora com a inibigcdo da maioria das bactérias; no entanto, essa faixa de pH é favoravel
para o crescimento de fungos e bactérias lacticas Este resultado era esperado, devido a natureza
acida da polpa avaliada (SANTOS et al., 2008; PORTE e Maia, 2001).

4.2.2 Teste de Aceitacdo do Suco da Polpa de Goiaba
Os resultados da avaliagé@o sensorial por teste de aceitagéo, utilizando a escala hedonica
de sete pontos, variando de “gostei muitissimo” e “desgostei muitissimo” do suco de goiaba

estdo dispostos na Tabela 9.

TABELA 9 - Aceitacdo sensorial de suco obtido da polpa de goiaba submetida a
diferentes tratamentos de conservacao.

Tratamentos

Atributos ST CP MWP

Cor 491+101b 536+1,26b 547+130a
Aroma 393+140b 4,75+ 136 a 486+141a
Sabor 411+176b 4,07+1,72b 538+1,31la
Textura 433+151b 507+126a 569+1,22a
Impressao Global 4,36 £1,38 b 466+161b 551+1,04a

Média 4,33+0,33 4,75+0,43 5,47 £0,28

ST: Sem Tratamento; CP: Pasteurizacdo Convencional; MWP: Pasteurizacdo por Micro-Ondas. Dados expressos
com média + desvio padrdo. Médias seguidas pela mesma letra, na mesma linha, ndo diferem estatisticamente
entre si, pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade.
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Na Tabela 9, é possivel perceber que a aplicagdo do micro-ondas para a pasteurizagao
(MWP) aumentou as notas de aceitacdo do suco de goiaba para todos os atributos analisados,
quando comparado com o suco sem tratamento (ST) e pasteurizado convencional (CP) (p <
0,05). A pasteurizacdo por micro-ondas (MWP) é considerada um processamento que ocasiona
menor degradacdo térmica, no que tange aos atributos sensoriais, quando comparado com a
pasteurizacdo convencional (CP) (BENLLOCH et al., 2015).

O suco de goiaba tratado com pasteurizagdo convencional foi estatisticamente
semelhante ao suco sem tratamento (p > 0,05) nos atributos de cor, sabor e impressao global.
Resultado diferente daquele observado quando comparado com o suco pasteurizado por micro-
ondas. Os atributos aroma e textura, demonstraram semelhanca nos sucos pasteurizados
convencionalmente - CP e pasteurizados por micro-ondas - MWP.

A aceitacdo sensorial de um alimento pode ser alterada de acordo com o mecanismo do
tratamento térmico envolvido. Levando-se em conta as diferentes composicdes quimicas e
sensibilidades térmicas dos componentes dos alimentos, o processamento térmico pode
acarretar em efeitos sensoriais distintos para produtos diferentes. Estudos que compararam 0s
efeitos sensoriais da pasteurizacdo convencional e por micro-ondas indicaram melhores
resultados com a utilizacdo das micro-ondas em améndoas (CRUZ, 2002). Por outro lado, a
aplicacdo de micro-ondas ndo apresentou resultados satisfatorios no tratamento térmico de
prato de refei¢cdo, composto por arroz, feijéo, legumes e carne bovina (BARRETO, 2017).

4.2.3 Taxa de Dominancia Maxima no teste de Dominancia Temporal das Sensac¢des (TDS)
do Suco da Polpa de Goiaba

Na Tabela 10 estdo dispostos os dados referentes a taxa de dominancia maxima do teste
TDS. As inscrigdes “.s” e “.a”, que acompanham cada atributo, indicam, respectivamente, a

natureza do atributo analisado conforme: sabor e aroma.
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TABELA 10 - Taxa de Dominancia Maxima do teste de Dominéncia Temporal das

Sensacgdes (TDS) para suco de goiaba.

. Taxa de Dominancia Maxima [%
*Tratamento/atributo [%]

ST CP MWP
adocicado.s 0,0571 0,1429 0,0779
acido.s 0,3351 0,2099 0,2740
sem sabor.s 0,2857 0,0987 0,1143
fermentado.s 0,1527 0,3813 0,3714
adstringente.s 0,3429 0,1714 0,2670
amargo.s 0,1883 0,2634 0,3527
adocicado.a 0,3081 0,2182 0,3714
acido.a 0,1304 0,161 0,1304
sem aroma.a 0,1143 0,1714 0,1143
fermentado.a 0,2670 0,4000 0,2670
metalico.a 0,0286 0,0779 0,0286

*ST: Sem Tratamento; CP: Pasteurizacdo Convencional; MWP: Pasteurizagdo por Micro-Ondas.

Conforme citado anteriormente, a taxa de dominéncia apresenta o nivel de concordancia
entre os provadores em relacdo a determinado atributo sensorial. Assim, através dos resultados
expostos na Tabela 10, é possivel averiguar quais foram os atributos que predominaram em
determinado intervalo de tempo no suco de goiaba. Na Figura 6, tem-se os resultados do teste

de dominéancia temporal das sensac¢des do suco de goiaba.
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Figura 6 - Sabor da polpa de Goiaba - ST (a), CP (b) e MWP (d).
Aroma da polpa de goiaba ST (e), CP (f) e MWP (g).
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ST: Sem Tratamento; CP: Pasteurizagdo Convencional; MWP: Pasteurizag¢éo por Micro-Ondas.

A Figura 6 (a), (b), (c), (d), (e), (f) e (g) apresenta os resultados referentes aos atributos
de sabor e aroma do suco de goiaba. O suco sem tratamento (ST) apresentou sabor adstringente
(6-8 ), &cido (14-15s; 17-21 s; 29-30 s) e sem sabor no intervalo de tempo de 27-28 s. Apesar
disso, no atributo aroma foi evidenciado o fermentado (5-6 s; 8-9 s; 11-13 s) e 0 adocicado (6-
8 s; 9-11 s). Para 0 suco pasteurizado convencionalmente (CP), o sabor apresentou
caracteristicas sensoriais fermentado (8-12 s; 14-16 s; 23-30 s) e amargo (12-13 s; 16-23 s) e
aroma fermentado (2-7 s; 10-13 s). O suco de goiaba pasteurizado por micro-ondas (MWP)
obteve sabor &cido (6-7 s), amargo (9-11 s) e fermentado (18-23 s; 25-30 s), com aroma
adocicado (12,5-13 s).

Apesar do teste de aceitacdo do suco de goiaba (Tabela 9) indicar semelhanca estatistica
para o atributo sabor do suco sem tratamento (ST) e pasteurizado convencionalmente (CP) e
para o atributo aroma do suco pasteurizado por micro-ondas (MWP) e pasteurizado
convencionalmente (CP), este comportamento ndo foi observado no teste TDS. A discrepancia
de resultados, para uma mesma fruta, se deve ao fato de que o Teste TDS tem a capacidade de
revelar a natureza qualitativa do atributo. No entanto, o TDS colabora com o esclarecimento do
teste de aceitacdo (PINEAU et al., 2012; ESTEVES, 2014; BORSATO, 2016). O TDS

apresenta o atributo que contribui para semelhanca e aceitacdo das amostras, sendo perceptivel



38

que o suco de goiaba pasteurizado convencionalmente foi 0 menos aceito devido aos atributos
de fermentado e amargo, diferentemente do suco pasteurizado por micro-ondas que apesar de
ter atributos sensoriais semelhantes ao suco pasteurizado convencionalmente (CP), este
apresentou sabor acido e aroma semelhante ao suco sem tratamento.

As variagoes de sabores e aromas dominantes observadas para os diferentes tratamentos
podem ser atribuidas a diferentes graus de oxidagdo de moléculas como lipideos, &cido
ascorbico e outros antioxidantes, e de compostos responsaveis pelo aroma e sabor do suco,
sendo catalizadas pelas condi¢des térmicas do processo. A oxidacdo altera sensivelmente as
caracteristicas sensoriais do produto. Essas reagdes oxidativas dependem também da
oxigenago do produto, exposicéo a luz, relacio tempo/temperatura de estocagem (SADECKA
etal., 2014) .A oxidacéo de lipideos resulta em rancidez, alterando os atributos sensoriais, como
sabor e aroma (GIANNAKOUROU e TAOUKIS, 2003; DELIA, 2019; LAGUERRE;
HAMOUD-AGHA, 2019).

Com o préposito de reduzir as taxas de oxidacdo durante a pasteurizacdo por micro-
ondas, é indicada a reducdo do ponto de ebulicdo da agua e, para isso, a pasteurizacdo por
micro-ondas pode ser associada ao vacuo para manter a cor e sabor dos produtos; resultados
positivos foram alcancados com fatias de macd, abobora e cranberries (LAGUERRE;
HAMOUD-AGHA, 2019).

Em estudo da pasteurizacdo convencional e por micro-ondas em &gua de coco,
percebeu-se que pasteurizacdo convencional desenvolveu aroma e sabor de agua de coco
passada e rancosa. Por outro lado, a pasteurizagdo por micro-ondas pronunciou o0s sabores
amargo e salino, promovendo a descaracterizac¢do do produto (LUVIELMO, 2004).

Ao realizar o estudo comparativo da pasteurizacdo convencional e por micro-ondas em
leite de vaca, foi constatado que a nova metodologia ndo oferece vantagem alguma em relacéo
a retencdo de vitaminas, em especial a vitamina C, ocasionando degradacao igualmente ao
processo convencional (ALMEIDA et al., 2010).

4.2.4 Andlise Hierarquica de Agrupamentos e Andlise de Componentes Principais (ACP)
dos Atributos Sensoriais do Suco da Polpa de Goiaba

A Tabela 10, que dispde sobre os resultados da taxa de dominancia méaxima do teste de
dominancia temporal das sensacdes, foi avaliada por meio da andlise hierarquica de

agrupamentos, com objetivo de verificar a formagao dos grupos.
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Figura 7 - Analise hierarquica de agrupamentos dos atributos sabor (a) e aroma (b) do suco de goiaba

sem tratamento (ST), pasteurizado convencionalmente (CP) e pasteurizado por micro-ondas (MWP).
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Em relacdo ao sabor pode-se perceber na Figura 7 (a), que ambas as pasteurizagdes
apresentaram semelhanca, demonstrando que os tratamentos resultaram em alteragdes similares
no sabor, possivelmente relacionada com a degradagdo dos compostos. No entanto, na Figura
7 (b), foi possivel notar o surgimento de outro grupo, formado pelo suco pasteurizado por
micro-ondas e suco sem tratamento, indicando que no quesito aroma, ambos 0s tratamentos
apresentaram similaridades, reforcando a ocorréncia da preservacao dos compostos aromaticos.

A seguir, tem-se a Figura 8, analise de componentes principais dos atributos de sabor e
aroma do suco de goiaba; essa analise contribui para verificar a presenca e intensidades dos
atributos dos tratamentos. Os tratamentos s&o indicados por ponto vermelho, e sua semelhanca

é registrada através de circulo vermelho.

Figura 8: Analise de componentes principais dos atributos sabor (a) e aroma (b) do suco de goiaba sem
tratamento (ST), pasteurizado convencionalmente (CP) e pasteurizado por micro-ondas (MWP).
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Em relacdo ao suco de goiaba, os atributos sabor (a) e aroma (b) respondem aos
respectivos 99,45% e 100%, da variabilidade entre as amostras. Para o suco de goiaba, na Figura
(@), a polpa sem tratamento (ST) apresentou sabor adstringente e acido. Houve semelhanga no
sabor, no suco de goiaba pasteurizado por micro-ondas (MWP) e pasteurizado
convencionalmente (CP); foi evidenciado sabor amargo e fermentado. O aroma da polpa
pasteurizada por micro-ondas (MWP) foi semelhante ao da polpa sem tratamento (ST),
indicando elevadas notas de adocicado. No entanto, a polpa pasteurizada convencionamente
(CP) demonstrou alto indice de aroma fermentado. A partir da Figura 8, € possivel verificar que
0s aromas das polpas pasteurizadas por micro-ondas apresentaram semelhanca com a polpa sem
tratamento, evidenciando a conservacdo dos compostos aromaticos. Na pasteurizacdo
convencional, ocorre a degradacdo dos compostos aromaticos ap6s o tratamento térmico,
devido a sensibilidade desses (CASIMIR et al., 1981 citado por CORREA, 2002).

A analise hierarquica de agrupamentos e a analise de componentes principais (ACP),
séo ferramentas complementares ao teste de dominancia temporal das sensagdes (TDS), pois
apesar de tais ferramentas direcionarem as similaridades dos grupos, essas ndo demonstram
quais foram os atributos sensoriais responsaveis pela semelhanca dos grupos, sendo de muita
importancia a aplicacdo do teste de dominancia temporal das sensacbes (TDS) para
identificacéo.

5. CONCLUSAO

O suco de goiaba obteve maior degradacdo térmica, resultando em atributos sensoriais
de sabor e aroma fermentados. Apesar disso, em ambas as polpas, 0 suco pasteurizado por
micro-ondas (MWP) alcangou melhor aceitacéo sensorial no atributo sabor e aroma. Em relacéo
ao aroma, é possivel inferir que ambas as polpas apresentaram semelhanga entre o suco
pasteurizado por micro-ondas e suco sem tratamento, indicando a preservagdo dos compostos
aromaticos.

O teste de dominéncia temporal das sensacdes (TDS) evidenciou que ambos 0s sucos
submetidos ao processamento térmico sofreram degradacdo, ocasionando atributo sensorial
indesejavel de fermentado. No entanto, esse atributo foi mais relevante no suco de goiaba e na
pasteurizacdo convencional.

Tendo em vista 0s aspectos observados, é possivel verificar que o micro-ondas resulta

em menor degradagdo sensorial nos sucos da presente pesquisa, quando comparado com a
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pasteurizacdo convencional. No entanto, é necessario o aprofundamento nos estudos, variando

as opcoes de frutas e o bindmio tempo e temperatura da pasteurizagao.
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7. APENDICE

APENDICE A - Questionario para Recrutamento dos Provadores.

Questionario

Este guestionario foi elaborado com o intuito de selecionar consumidores de
sucos, que tenham interesse em participar como provadores. Agradecemos sua
participagdo!

1. Nome
2. Contato: e-mail e telefone

3. Indique seu cargo
1. () Servidor (40 horas)
2. () Servidor (30 horas)
3. () Discente
4. () Terceirizado
4. Vocé possui alergia a alguma fruta?
1. () Sim. Qual?
2. () Nzo.

5. Vocé possui alergia a aditives (corantes, conservantes e etc)?
1. () Sim. Qual?
2. () Nio.

6. Vocé possui alguma intolerincia de origem alimentar?

1. () Sim. Qual?

2. () Nao
7. Vocé possui disponibilidade de horirio na segunda feira — feira e terca — feira a
tarde?

1. ()sim

2. () nio

Em caso de nio, indigue o dia e horario gue melhor the atenda:

8. Qual sua frequéncia de consumo de suco?

1. () quinzenalmente

2. () 1-2vezes na semana
3. ()3 vezes na semana

4. () todos os dias

Fonte: Os Autores (2019).



8. ANEXO

ANEXO A - Grafico de analise sequencial de wald

Analise Sequencial de Wald

Regido de aceitacdo

Regido de rejeicado

Numero de respostas corretas

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12

Numero de testes

Fonte: Burkert com adaptagdes (2013).

ANEXO B — Teste de escala heddnica de 7 pontos.

Nome:

Vocé esta recebendo 3 amostras de suco de maracuja/goiaba,
avalie as amostras utilizando os termos heddnicos abaixo.

. Gostei muito

y
6
5. Gostei ligeiramente
4,
3
2
1

Amostras Valor

. Gostei moderadamente

Nem gostei/nem desgostei

. Desgostei ligeiramente
. Desgostei moderadamente

. Desgostei muito

Fonte: Carmo com adaptagOes (2018).
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