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ELABORAGAO E AVALIAGAO SENSORIAL DE SUCOS MISTOS DE ABACAXI E
GENGIBRE!

RESUMO

A procura por produtos saudaveis provocou um avanc¢o no mercado de sucos de frutas.
Além do sabor agradavel e da praticidade do consumo de frutas na forma de suco, as
propriedades funcionais e nutritivas aumentam o interesse do publico por esse tipo de produto.
A busca pela saude deve ser explorada como uma nova forma de marketing e como um meio
de diferenciar o produto, sendo capaz de influenciar o consumidor no momento da compra.
Tendo em vista os beneficios proporcionados pelo consumo de sucos de frutas, esse trabalho
teve como objetivo desenvolver e avaliar sensorialmente sucos mistos de abacaxi e gengibre.
Para isto, elaboraram-se diferentes formulagdes de suco misto utilizando o delineamento central
composto rotacional (DCCR). Os fatores em estudo foram: concentragdo de abacaxi e
concentragdo de gengibre. As formulagdes foram submetidas ao teste de aceitagdo avaliando os
atributos cor, aparéncia, aroma, consisténcia, sabor, impressao global, utilizando-se a escala
hed6nica estruturada de 9 pontos e intencdo de compra por meio da escala de atitude. Por meio
dos resultados obtidos foi possivel concluir que a elaboracdo de sucos mistos de abacaxi e
gengibre possui potencial, visto que apresentou grande aceitabilidade quanto aos atributos
estudados, sendo que para obter maiores escores desses atributos faz-se necessario a elaboragédo

de sucos mistos contendo de 31,45% a 38,55% de abacaxi e 0,4% a 1,0% de gengibre.

Palavras chave: Suco de frutas. DCCR. Aceitabilidade. Intencdo de compra.

1 Artigo de acordo com as normas da revista Food Science and Technology
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1. INTRODUCAO

Atualmente, o Brasil apresenta um crescente potencial no desenvolvimento de produtos
alimenticios, dando grande importancia ao ponto de vista nutricional. Esse crescimento esta
relacionado as mudancgas no estilo de vida e nos habitos alimentares dos consumidores
(MAGALHAES, 2016). Diante dessa busca por esses produtos mais saudaveis houve avanco
no mercado de frutas e sucos derivados de frutas, e essa procura vem aumentando a cada ano
(COSTA et al.2013).

Sucos de frutas podem ser definidos como um sistema bifasico, composto por particulas
solidas que estdo dispersas em um meio aquoso (BEZERRA et al.2013). O processamento de
polpas de frutas e suco é considerado uma importante atividade agroindustrial, que minimiza
as perdas em comercializacéo de produtos, evita desperdicios, agrega valor econémico e oferece
uso alternativo das frutas ao produtor (OLUDEMI; AKANBI, 2013).

Pesquisas relacionadas ao desenvolvimento de sucos e polpas mistos devem ser
desenvolvidas, visto que suas caracteristicas permitem melhorar a aceitacdo sensorial e
incrementar a composicdo quanto a compostos benéficos para a saide (CARVALHO;
MATTIETTO; BECKMAN, 2017). Isto é importante pois o densenvolvimento dos produtos
considerados saudaveis € pautado na aceitacdo sensorial, na estabilidade quimica, na
conveniéncia e nas propriedades funcionais (PEREIRA, 2014). Além disso, o desenvolvimento
de sucos mistos permite novos sabores a serem obtidos, melhorando a cor e consisténcia dos
produtos finais (SOBHANA et al., 2015; SCHIASSI et al., 2018).

Neste contexto, tem-se o gengibre (Zingiber officinale Roscoe) o qual é definido como uma
planta herbacea, apresentando uma parte aérea e rizoma, sendo o rizoma a parte comercial desta
planta (GONZAGA; RODRIGUES, 2011). Entre suas diversas propriedades, podemos destacar
a atividade anti-inflamatdria, hipoglicémica, antibacteriana, termogénica, entre outras
(JUNIOR; LEMOS, 2010). O gengibre é classificado pela Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (2005) como uma especiaria.

Outra espécie de interesse no mercado de sucos é o abacaxi (Ananas comosus), pertencente
a familia Bromeliaceae. Essa fruta possui propriedades diuréticas e depurativas, além de acéo
anti-inflamatoria. O suco dessa fruta é extremamente dietético e energético, além de possuir
expressiva quantidade de vitamina C (CRESTANI et al.,2010).



113
114
115
116
117
118
119
120
121
122
123
124
125
126
127
128
129
130
131
132
133
134
135
136
137
138
139
140
141

142
143

Sendo assim, tendo em vista todos os beneficios proporcionados pelo gengibre e pelo
abacaxi, esse trabalho teve como objetivo desenvolver e avaliar sensorialmente sucos mistos de

abacaxi e gengibre.

2. MATERIAIS E METODOS

2.1 Materiais

Utilizaram-se abacaxis da variedade Pérola, gengibre in natura e agucar do tipo cristal
(Delta®). Todos os materiais foram adquiridos em mercado local de Ouro Preto - MG.

2.2 Métodos

O trabalho foi realizado no Laboratorio de Andlise Sensorial da Escola de Nutricdo
(ENUT) da Universidade Federal de Ouro Preto (UFOP).

2.2.1 Processo de elaboracgéo dos sucos

Os abacaxis e 0s gengibres foram sanitizados com solucéo de hipoclorito de sodio (2,5
%) por 20 min e descascados manualmente. Em seguida, foram processados, separadamente,
em liquidificador industrial (Tron ®, Modelo Master) por 1 minuto. As polpas homogeinizadas
obtidas foram envasadas em potes plasticos, identificadas e protegidas com papel aluminio, de
forma a evitar a degradacdo dos compostos bioativos; sendo congeladas em freezer
convencional (-18 °C) até o0 momento de elabora¢do dos sucos.

As proporc6es dos ingredientes utilizados para a elaboracao dos sucos mistos de abacaxi
e gengibre foram definidas por meio de testes prévios e dados da literatura (PEREIRA, 2014) ,
sendo estabelecidos os valores fixos de 2,7% de acucar e 67% de agua. Foram avaliados 0s
efeitos de dois fatores (abacaxi e gengibre), considerando delineamento composto central

rotacional (DCCR) 22 + 4 pontos axiais + 3 pontos centrais.

TABELA 1 Nivel e composicéo de abacaxi e gengibre nas formula¢fes de sucos mistos

Variaveis Codificadas Variaveis Reais

Formulacgtes™ i i i i
Abacaxi Gengibre Abacaxi % Gengibre %
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1 -1 -1 31,45 0,49
2 1 -1 38,55 0,49
3 -1 1 31,45 0,91
4 1 1 38,55 0,91
5 -1,41 0 30 0,7
6 1,41 0 40 0,7
7 0 -1,41 35 0,4
8 0 1,41 35 1

9 0 0 35 0,7
10 0 0 35 0,7
11 0 0 35 0,7

*Todas as formulacdes foram ajustadas para 100%

Para permitir o ajuste de um modelo de regressao, pontos axiais foram adicionados para

tornar o nimero de pontos de dados maior do que o nimero de parametros estimados.

2.2.2 Avaliacao sensorial das diferentes formulagdes de sucos mistos de abacaxi e gengibre

O teste de aceitacdo em relagao aos atributos cor, aparéncia, aroma, consisténcia, sabor,
impressdo global foi conduzido em laborat6rio, com 100 consumidores de sucos de frutas
utilizando-se a escala hedénica estruturada de 9 pontos (1= desgostei extremamente a 9= gostei
extremamente). Além disso, foi avaliada a intencdo de compra por meio da escala de atitude
(1=certamente ndo compraria a 5=certamente compraria) (STONE; SIDEL,, 1993).

As amostras, com aproximadamente 30 mL (MACFIE, et al., 1989), foram servidas em
copos descartaveis de 50 mL, em temperatura de refrigeracdo (10 °C), seguindo a ordem de
apresentacdo proposta por Wakeling e MacFie (1995). Estas foram codificadas com algarismos
de trés digitos retirados de uma tabela de nimeros aleatérios. O teste foi realizado em cabines
individuais sob luz branca. A avaliacdo sensorial foi realizada em 2 sessdes. O trabalho foi
avaliado e aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa n° 79263517.9.0000.5150 (ANEXO).

2.2.3 Avaliacéo dos resultados

Os resultados foram avaliados pela metodologia de superficie de resposta utilizando o
software STATISTICA™, versdo 8.0 para Windows (StatSoft®).
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O critério utilizado para aceitar o modelo proposto foi dado pelo valor do coeficiente de
determinacéo (R?) (> 70%) e pela analise de variancia. Para os parametros que nio obtiveram
ajuste de modelo, fez-se teste de médias (Scott-Knott) a 5,0 % de probabilidade em software
Sisvar (FERREIRA, 2014). Além disso, para melhor visualizacdo da aceitacdo sensorial do
consumidor foi gerado um mapa de preferéncia interno de trés vias obtido por PARAFAC
(NUNES et al, 2011). O modelo PARAFAC foi otimizado usando o valor do Core Consistency
Diagnostic (CORCONDIA) para escolha o nimero de fatores (NUNES et al, 2011), utilizando
o0 software SensoMaker versao 1.8 (PINHEIRO et al, 2013).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A analise sensorial € uma forma de otimizar, auxiliar no desenvolvimento e no controle
de qualidade, além de proporcionar uma analise do potencial de mercado do desenvolvimento
de um novo produto, sendo muito utilizada pelas inddstrias de alimentos (SHINAGAWA et al.,
2013).

Na Tabela 2 estdo apresentadas as estimativas dos efeitos dos parametros avaliados na

analise sensorial das diferentes formulacdes de suco misto de abacaxi e gengibre.

TABELA 2 Estimativa dos efeitos para os parametros de cor, aparéncia, aroma, sabor,
consisténcia, impressdo global e intencdo de compra das varidveis codificadas.

) Erro
Parametro Fator Efeito . t(5) p R2
Padréo
Cor Média 7,06 0,13 52,52 0,00*
Abacaxi (linear) 0,12 0,16 0,75 0,48
Abacaxi (quadratico) 0,05 0,19 0,25 0,80
Gengibre (linear) 0,06 0,16 0,41 0,69
Gengibre 0,66
] 0,15 0,19 0,8 0,45
(quadrético)
Abacaxi x Gengibre
0,68 0,23 2,92 0,03*
Média 7,06 0,07 93,08 0,00*
Abacaxi (linear) -0,04 0,09 -0,49 0,64
Aparéncia ] N 0,87
Abacaxi (quadrético) -0,11 0,11 -1,01 0,35
Gengibre (linear) 0,01 0,09 0,11 0,91



Gengibre

) 0,26 0,11 2,35 0,06
(quadratico)
Abacaxi x Gengibre 0,65 0,13 4,97 0,00*
Média 6,87 0,06 113,33 0,00*
Abacaxi (linear) -0,02 0,07 -0,38 0,71
Abacaxi (quadratico) 0,14 0,08 1,62 0,16
Aroma Gengibre (linear) 0,03 0,07 0,45 0,66 0,87
Gengibre
. 0,46 0,08 5,19 0,00*
(quadrético)
Abacaxi x Gengibre 0,24 0,1 2,34 0,06
Média 7,03 0,15 44,93 0,00*
Abacaxi (linear) 0,44 0,19 2,31 0,06
Abacaxi (quadratico) 0,17 0,22 0,77 0,47
Consisténcia Gengibre (linear) -0,09 0,19 -0,47 0,65 0,67
Gengibre
. 0,28 0,22 1,24 0,26
(quadrético)
Abacaxi x Gengibre 0,48 0,27 1,78 0,13
Média 6,31 0,11 54,8 0,00*
Abacaxi (linear) 0,25 0,14 1,81 0,12
Abacaxi (quadratico) -0,08 0,16 -0,47 0,65
Sabor Gengibre (linear) -0,27 0,14 -1,95 0,10 0,81
Gengibre
) 0,43 0,16 2,56 0,05*
(quadratico)
Abacaxi x Gengibre 0,52 0,19 2,65 0,04*
Média 6,68 0,07 84,98 0,00*
Abacaxi (linear) 0,15 0,09 1,65 0,15
Abacaxi (quadratico) -0,05 0,11 -0,5 0,63
Impressao ] )
Gengibre (linear) -0,21 0,09 -2,19 0,07 0,83
Global
Gengibre
N 0,29 0,11 2,58 0,04*
(quadratico)
Abacaxi x Gengibre 0,4 0,13 2,94 0,03*
Média 3,35 0,03 102,48 0,00*
Intencéo de oo
Abacaxi (linear) 0,11 0,04 20,86 0,03* 0,92
compra
Abacaxi (quadratico) -0,03 0,04 -0,68 0,52
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Gengibre (linear) -0,11 0,04 -2,97 0,03*

Gengibre
) 0,24 0,04 5,07 0,00*
(quadrético)
Abacaxi x Gengibre 0,18 0,05 3,19 0,02*

*5% de significancia; t (5): teste t-student; p:p-valor

Observa-se que a interacdo abacaxi x gengibre contribuiu positivamente para os
atributos cor, aparéncia, sabor, impressao global e intencdo de compra, sendo que 0 aumento
das duas varidveis em conjunto aumenta o0s escores para esses atributos (Tabela 2). A variavel
gengibre afetou positivamente de forma quadratica os atributos aroma, sabor, impresséo global
e de forma linear e quadratica a intencdo de compra. Ja a variavel abacaxi afetou positivamente
somente a intencdo de compra (de forma linear). Vale ressaltar que todos os efeitos foram
positivos, ou seja, 0 aumento da concentragdo das variaveis em estudo aumenta os escores dos
atributos.

A adequabilidade dos modelos completos pode ser verificada pelos coeficientes de
determinacéo (R2), que explicaram entre 66 % a 92% de variancia total das respostas (Tabela

2) e pela anéalise de variancia (Tabela 3).

TABELA 3 Andlise de variancia para os parametros de aparéncia, aroma, sabor, intencdo de

compra e impressao global a 95% de confianca do suco misto de abacaxi e gengibre.

Fran
Parametro Fontes de variacdo SQ GL QM Feal N
(5%)
Regresséo 0,58 5 0,11 6,74 5,05
Aparéncia Residuos 0,08 5 0,01
Total 0,66 10
Regresséo 0,36 5 0,07 6,57 5,05
Aroma Residuos 0,05 5 0,01
Total 0,41 10
Regresséo 0,89 5 0,17 4,46 5,05
Sabor Residuos 0,19 5 0,03
Total 1,09 10
Regressdo 0,18 5 0,03 11,62 5,05
Intencédo de
Residuos 0,01 5 0,00
compra
Total 0,20 10
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B Regressao 0,45 5 0,09 4,92 5,05
Impresséo
Residuos 0,09 5 0,01
Global
Total 0,55 10

SQ: soma de quadrados; GL: grau de liberdade; QM: quadrado médio

Nota-se que 0 Fcalculado fOi maior que 0 Frabelado Para 0s parametros aparéncia, aroma e
intencdo de compra, e que os coeficientes de determinacdo (R2) foram maiores que 70%,
significando que os dados se ajustam ao modelo, sendo gerados as superficies de respostas e 0s
graficos de contorno para essas respostas (Figuras 1, 2 e 3, respectivamente). Optou-se por
apresentar o modelo completo (com todos os fatores) (Tabela 4), pois a eliminacéo dos fatores

n&o significativos reduziu o valor de R? abaixo do limite de 70%.

TABELA 4 Equacdo de regressdo com variaveis codificadas e coeficientes de determinagao

para o parametro significativo de aparéncia, aroma e intencdo de compra.

Parametros Modelo Predito R?
o 7,06* - 0,02x; — 0,06X12 + 0,005%; + 0,13x2% +
Aparéncia 0,87
0,33x1X2*
6,87* - 0,01x; + 0,07x1% + 0,022 + 0,23%x2* +
Aroma 0,87
0,12X1X2
3,36™ + 0,06x1* - 0,02x12 - 0,06x2* + 0,12x2* +
Intengdo de Compra 0,92
0,09X1X2*

X1: abacaxi; X2: gengibre*5% de significancia.

Fitted Surface; Variable: Aparéncia

Fitted Surface: Variable: Aparéncia
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FIGURA 1 Superficie de resposta (a) e grafico de contorno (b) para o parametro de aparéncia

das diferentes formulag6es de suco misto de abacaxi e gengibre.
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FIGURA 2 Superficie de resposta (a) e grafico de contorno (b) para o parametro de aroma das

diferentes formulacdes de suco misto de abacaxi e gengibre.

Fitted Surface; Variable: Intencéo compra Fitted Surface; Variable: Intencdo compra
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FIGURA 3 Superficie de resposta (a) e grafico de contorno (b) para o parametro de intencao de

compra das diferentes formulagdes de suco misto de abacaxi e gengibre.

Observa-se (Figuras 1, 2 e 3) que 0S maiores escores para 0s atributos aparéncia, aroma
e intengdo de compra foram obtidos em sucos mistos contendo concentragfes de 30% e 31,45%
de abacaxi e de 0,4% de gengibre ,e entre 38,55% a 40% de abacaxi e 0,91% e 1% de gengibre.
Este resultado pode estar relacionado ao gosto pessoal dos provadores. Segundo Kader (2002)
a boa aceitagdo observada para o atributo aparéncia é um ponto extremamente positivo, por se
tratar do primeiro contato do provador com o produto. O autor afirma que grande parte dos
motivos que fazem um consumidor decidir entre adquirir ou ndo um produto, tem relagdo com
a aparéncia do mesmo. Em estudo do perfil dos consumidores do abacaxi ‘pérola’, realizado
por Miguel et al. (2007), a aparéncia também se mostrou um fator determinante para a aceitacéo

ou néo do produto.
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Morzelle et all. (2011), em estudo realizado com suco misto de maracuja e araticum,
sugeriu ser algo interessante e que contribuiu para a intencdo de compra a juncdo de um
alimento com propriedades funcionais ja comprovadas a uma fruta ja conhecida pelos
consumidores e muito explorada comercialmente. A adi¢do de gengibre a um suco ja conhecido,
como o de abacaxi, tem poder de agregar valor nutricional e sensorial, influenciando de maneira
positiva na intengdo de compra.

Na Tabela 5 estdo apresentados os valores médios das diferentes formulagdes de suco

misto de abacaxi e gengibre.

TABELA 5 Valores médios dos atributos cor, consisténcia, sabor e impressdo global das

diferentes formulagGes de sucos mistos de abacaxi e gengibre

Formulacdes Cor Consisténcia  Sabor Impressdo Global
F1 7,37 a 7,37 a 6,77 a 7,05 a
F2 6,61 a 7,05 a 6,65 a 6,88 a
F3 6,91a 6,73 a 590D 6,39 b
F4 751a 7,37 a 6,83 a 7,03 a
F5 6,95 a 6,83 a 6,12 b 6,54 b
F6 7,42 a 7,86 a 6,27 b 6,66 b
F7 7,35a 7,47 a 6,85 a 6,93 a
F8 7,24 a 7,44 a 6,56 a 6,83 b
F9 7,03 a 6,87 a 6,09 b 6,42 b

Meédias seguidas da mesma letra, nas colunas, ndo diferem estatisticamente entre si pelo Teste Scott-
Knott a 5 % de significancia. *Formulacdao F9: média dos valores obtidos pelas formulag6es F9, F10 e
F11.F1:31,45% de abacaxi e 0,49% de gengibre; F2: 38,55 de abacaxi e 0,49% de gengibre; F3: 31,45%
de abacaxi e 0,91% de gengibre; F4: 38,55 de abacaxi e 0,91% de gengibre; F5:30% de abacaxi e 0,7%
de gengibre; F6: 40% e abacaxi e 0,7% de gengibre; F7: 35% de abacaxi e 0,4% de gengibre; F8: 35%
de abacaxi e 1% de gengibre; F9,F10 e F11: 35% de abacaxi e 0,7% de gengibre.

Com relacdo a cor e a consisténcia, é possivel observar que ndo foram identificadas
diferencas estatisticas significativas entre as formulagbes (p > 0,05). Isso pode ser devido
quantidade de polpa de abacaxi adicionada ao suco, que era superior ao gengibre, fato que néo
permitia variacdes de coloracdo, contribuindo para que ndo houvesse diferengas perceptiveis

com relacdo a esse pardmetro. Amostras de suco misto de abacaxi com acerola, desenvolvidas
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por Matsuura e Rolim (2002) também ndo apresentaram diferencas significativas no que diz
respeito & consisténcia dos sucos.

Observa-se que, para os atributos sabor e impressdo global, as maiores notas foram
obtidas pelas formulacdes F1 (31,45% de abacaxi e 0,49% de gengibre), F2 (38,55% de abacaxi
e 0,49% de gengibre), F4 (38,55% de abacaxi e 0,91% de gengibre) e F7 (35% de abacaxi e
0,4% de gengibre) ndo diferindo entre si (p >0,05), contendo escores entre 6 (gostei
ligeiramente) e 8 (gostei muito). A F8 (35% de abacaxi e 1% de gengibre) foi excecdo, pois
encontra-se entre as que obtiveram maior e menor média em relacéo a sabor e impressao global,
respectivamente. Esses resultados podem ser em decorréncia da quantidade de suco de abacaxi
utilizado (muito maior que o gengibre), uma vez que, segundo Marcellini et al. (2005), o suco
de abacaxi € muito apreciado em todos os paises tropicais, em funcdo de seu sabor
caracteristico.

Como o teste de médias ndo leva em consideragdo a individualidade dos provadores
(NUNES et al., 2011), fez-se a andlise de fatores paralelos (PARAFAC) conforme Figura 5, na
qual as formulagdes estdo codificadas pelos quadrados, os atributos estdo codificados pelos
circulos e os consumidores estdo codificados pelos vetores. O mapa de preferéncia interno de
trés vias é uma ferramenta Util para a analise de testes de aceitacdo de consumidores, pois podem
fornecer uma interpretacdo mais geral e baseada em evidéncias dos dados. Além disso, permite
uma comparacdo do desempenho geral das amostras nos testes de aceitacdo do consumidor,
levando em conta simultaneamente a influéncia de todos os atributos analisados (NUNES et al.,
2011).
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FIGURA 4 Mapa de Preferéncia Interno de Trés Vias (PARAFAC) da avaliacdo sensorial dos
sucos mistos de abacaxi e gengibre. *Formulacdo F9: média dos valores obtidos pelas
formulacGes F9, F10 e F11.

No modelo Fator Paralelo “Parallel Factor analysis” (PARAFAC) de um modo geral
todas as formulagOes avaliadas tiveram boa aceitabilidade, sendo que as formulac6es F1, F3,
F4, F7 e F8 foram as mais aceitas em relagdo aos atributos estudados. Em cada uma destas
formulaces foi testada uma concentracao diferente de gengibre, indo desde a menor quantidade
(0,49%) ate a maior (1%); assim como o abacaxi variou de 31,45% a 38,55%, indicando que a
juncéo dos dois ingredientes, em concentragdes variadas tem grande potencial de aceitabilidade.
Em estudo semelhante, que visou o desenvolvimento de uma bebida com propriedades
antioxidantes a base de cha verde realizado por Amorim et al.(2016), o autor notou que ao
adicionar abacaxi, gengibre e horteld em amostras de cha verde, obteve boa aceitacdo por parte
dos provadores. A combinacgéo da refrescancia do gengibre com o sabor adocicado do abacaxi
podem ter contribuido para uma boa aceitacéo das formulagdes entre os provadores (AMORIM
et al., 2016). Este resultado vai de encontro ao observado no presente estudo, demonstrando
que a interacao do gengibre com abacaxi, em concentracdes de 31,45% a 38,55% de abacaxi e

0,4% a 1% de gengibre apresenta uma boa aceitagéo e intencdo de compra.

4. CONCLUSAO

Por meio dos resultados obtidos foi possivel concluir que a elaboracdo de sucos mistos
de abacaxi e gengibre possui potencial, visto que apresentou grande aceitabilidade quanto aos
atributos estudados, sendo que para obter maiores escores desses atributos faz-se necessario a
elaboragdo de sucos mistos contendo de 31,45% a 38,55% de abacaxi e 0,4% a 1,0% de

gengibre.

11
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ANEXOS

1 Parecer do Comité de Etica

UNMIVERSIDADE FEDERAL DE PlataFormo
QURO PRETO

PARECER CONSUBSTANCIADD DO CEP
CADCE 0O PROJETD DE PEBCINEA

THulo da Pecqulca: ELP‘E-I:R'-.I;AI} E .ﬂ'.'l.l'.'i.l'-.l;.'ﬂ} OE BUCD DE ABACAX] COM GENGIERE
Pecquicador: Paricls Aparedds Pimenta Perera

#rsa Temitos:

Wergldo: 2

CAAE: T92B3517.9,0000.5450

II'l-FI:'lIH_;III:I Proponanbs: Unbsersidsde Federal de Curn Frems

Patrocinader Principal Flrandamesso Progro

DADCE 0O PARECER

HMimmero 3o Parsoer: 2433128

#pracentagdo do Projeto:

O abscax] & weas ruts mubo sorecisds pelo sEu ssoor, socultncls & fecurs. JA o genglre. J& o genglne
possd advidedes amHnlamabirie, antleméfica = anfindusea, antimwiagdnica, anddlcera, Rlipoglicémica,
anfoeciedsra, snfumorsl comprovasas. Mas esiudos gue arscedzm e rzoma sio escassos. Deses
forma, objedyo-ne Com agpe frabalho desaryoiver UM SUDD Qo= una &5 Caracheristoes tamto o Abacexd
coma do genglbre, desemvoberds o produte dferenciado, com sceEablidsds = com elevado iEor
nuridicral

Cibjetivo da Pesgulea:

Ceserarolver & aranlar fisica, isiomo-guimica & sensoraimenis surns e abaoad oo genglbne.

Avallegdo doc RleeDn & Bamnafiodo:

Riscos:

Comao zard desenyolvido um procuio gue agregars sbeced & genglbee, os fsms serda minimos. Somens
terd Ascos os Indlvicuos disbatoos que pOSSEM & vir Consamir o produto, U VEZ g, O SUCo misio serk
adicloneco s SACEDTE

Benicios

Taro o abacax] omo o Qerglbre possoersy deysoes tecres de ompostios bloathos que sl benddcos &
saide. Dessa forma, 8 procs;io de um suco misho de abacad] & gengibre, além de proporclonar FovDs

sabores para os corsumidores, Ird sgregar os benefcles desses duss matdrizs primas.

Encerecs:  Moro do CarssmaCES 1, Saka 29 SPROPP R OF

Haire: Carpem Urearstirs CE™ s apia0n
UF: s Nunicipie:  OURD PRETO
Tolmlone:  [51)080-150 Fam: 3135501570 Eemail:  empTmoseq s
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392 2 Ficha de anélise sensorial
393
394
395 AVALIACAO SENSORIAL DE SUCO MISTO DE ABACAXI E GENGIBRE
396
397 Nome: Data-
398
399  Por favor, prove as amostras de sucos mistos de abacaxi e gengibre e avalie 0 quanto vocé gostou ou
400  desgostou em relacdo aos atributos cor, aparéncia, aroma, consisténcia, sabor e impresséo global.
4" " )

9- Gostei extremamente
4 8- Gostei muito

7- Gostei moderadamente Amostra n® Cor Aparéncia Aroma Consisténcia Sabor Impressdo Global
4 6- Gostei ligeiramente

5- Indiferente
4 4- Desgostei ligeiramente
4 3- Desgostei moderadamente

2- Desgostei muito
4 1- Desgostei extremamente |NTENCAO DE COMPRA
407
4Q08  Por favor, prove a amostra e indique, de acordo com a escala abaixo, sua opinido em relagdo a intengao
409  de compra das amostras sucos mistos de abacaxi Amostras Intencao de compra
410
411 1 — Certamente ndo compraria
412 2 — Provavelmente ndo compraria
413 3 — Néo sei se compraria

4 — Provavelmente Compraria

414 5 — Certamente Compraria
415
416
417
418
419  Comentarios:
420
421
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