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Effect of adding pulp, carboxymethyl cellulose and arabic gum to sensory
characteristics and acceptance of powdered orange-flavored refreshments
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Resumo

O trabalho teve como objetivo avaliar o efeito sensorial da adi¢ao de polpa, carboximetilcelulose (CMC) e goma arabica (fibra) nos atributos
e aceitacao de refrescos de laranja. Utilizou-se uma amostra padrao e outras formuladas com polpa, CMC, fibra e todos os ingredientes.
Foram realizadas andlises fisico-quimicas (pH, acidez titulavel, sélidos soluveis, vitamina C, cor e turbidez), e as amostras também foram
caracterizadas pela técnica de Perfil Livre. Na analise descritiva utilizou-se 14 provadores e, para a avaliacao dos resultados foi empregada
a Analise Procrustes Generalizada. As amostras caracterizadas como diferentes (padrao, CMC, fibra) foram submetidas a teste de aceitacao.
Os refrescos foram caracterizados e separados com base em atributos de aparéncia (cor laranja e turbidez), aroma (adocicado e laranja),
sabor (doce, laranja e acido) e textura (viscosidade). O padrao e a amostra com polpa, que nao foram diferenciadas sensorialmente,
apresentaram menor intensidade de cor laranja e turbidez, e foram consideradas menos encorpadas e mais acidas. As amostras com CMC
e fibra se diferenciaram do padrao e apresentaram comportamento intermediario. A formulacao com todos os ingredientes apresentou
caracteristicas opostas: maior intensidade de cor e turbidez, mais encorpada e menos acida. As amostras com CMC e fibra foram mais
aceitas que o padrao.
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Abstract

The aim of this work was to evaluate the sensory effect of adding pulp, carboxymethyl cellulose (CMC) and arabic gum (fiber) to characteristics
and acceptance of powdered orange flavored soft drinks. A standard sample and another formulated with pulp, CMC, fiber with all the
ingredients were used. Physicochemical analyses (pH, titratable acidity, soluble solids, vitamin C, color and turbidity) were applied and
samples were characterized by Free-Choice Profiling. Fourteen panelists were used in the descriptive analysis and the Generalized Procrustes
Analysis was applied to evaluate the results. The formulations characterized as different (standard, CMC, fiber) underwent an acceptance
test. Samples were characterized and separated based on attributes such as appearance (orange color, cloudiness), aroma (sweet, orange-
like), taste (sweet, orange-like, acid) and texture (viscosity). The standard and the pulp formulated ones, which were not differentiated by
descriptive, were characterized for less intense orange color and cloudiness, and were considered less viscous and more acid. The CMC
and fiber samples were differentiated from the standard and featured intermediate characteristics. The formulation with all ingredients
presented opposite characteristics: higher color intensity, cloudiness and viscosity, as well as less acid. Samples with CMC and fiber were
more accepted than the standard.

Keywords: free-choice profiling; consumers; color; cloudiness; acidity.

1 Introducao

Os refrescos em p6, embalados em envelopes, estao pre-
sentes em escolas, restaurantes, industrias e supermercados,
entrando no espaco da comodidade, no lugar dos sucos na-
turais. A partir do final da década de 1990, a formulacao dos
preparados em po para refresco foi se modificando para tornar-
se mais atraente ao consumidor com a introducgao, além dos
ingredientes usuais, de polpa e/ou suco desidratado de frutas
e fibras soluveis na composicido dos produtos”#2223,

A polpa de fruta é definida como “o produto nao fermen-
tado, nao concentrado, obtido de frutas, por processos tec-
nolégicos adequados com um teor de sélidos em suspensao
minimo™.

A incorporacio de fibra em um alimento modifica sua
aparéncia, textura e estabilidade. Considerando-se o interesse
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do consumidor de incluir fibras na alimentacao, em comple-
mento a fontes como cereais integrais, frutas e vegetais, existe
a opcao de fortificacao de produtos tradicionais. Em bebidas,
ingredientes com alto teor de fibras, mas baixo impacto na
viscosidade, sdo os mais utilizados!*%.

A carboximetilcelulose (CMC) pode ser encontrada sob va-
rias apresentacoes, dependendo do tamanho de particulas, grau
de substituicao, viscosidade e caracteristicas de hidratacgao, e
apresenta estabilidade em pH acido. Encontra-se freqiientemen-
te presente na composicao de preparados sélidos para refresco,
como espessante, estabilizante e agente de corpo’®.

A goma acdcia, também denominada arébica, dissolve-se
facilmente em agua quente e origina solucoes menos viscosas
que a CMC, podendo ser utilizada em concentracoes de até 10%
como fibra soluvel, sem modificar a textura®. Atualmente no
Brasil, os preparados para refresco que mencionam presenca
de fibra sao formulados empregando-se goma acacia®.

A avaliacao sensorial permite tanto a identificacao de pe-
quenas diferencas entre produtos, quanto a definicao de seus
atributos sensoriais, utilizando técnicas descritivas. Permite
ainda, avaliar a aceitabilidade do produto!®.
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O Perfil Livre € uma técnica de analise descritiva baseada
no principio de que as pessoas percebem as mesmas carac-
teristicas no produto, mesmo que se expressem de forma di-
ferenciada. Cada provador caracteriza as amostras utilizando
um perfil individual, dispensando treinamento. Os resultados
sao avaliados pela Analise Procrustes Generalizada (GPA),
que elimina variacoes na descricao das amostras, permitindo
detectar provadores com diferenca na percepc¢ao e/ou falta de
repetibilidade>'S.

Os fabricantes, usualmente, atribuem as modificacoes nas
formulacoes tradicionais a melhora na aceitacdo e o aumento
no consumo dos preparados soélidos nos ultimos anos”®, no
entanto, nao existem trabalhos na literatura que avaliem o
impacto sensorial dessas alteracoes.

Em trabalho anterior, estudando-se produtos de mercado
com diferentes composicoes, observou-se que a turbidez in-
fluenciava na aceitagao de refrescos sabor laranja comerciais.
Também foi relatado, que a descricao no rétulo do produto da
adicao de polpa ou fibra tinha impacto positivo na intencao de
compra do consumidor de refrescos em pé*.

Dessa forma, a partir de um preparado sélido para refresco
comercial, que nao continha na composicao polpa/suco e hi-
drocoléides, foram formulados produtos com a adicao desses
ingredientes nas concentracoes usualmente empregadas nos
produtos de mercado. O objetivo do trabalho foi avaliar o efeito
sensorial da adicao de suco, goma ardbica e carboximetilce-
lulose nos atributos sensoriais e fisico-quimicos e a aceitacio
dos preparados em pé para refrescos sabor laranja.

2 Material e métodos

2.1 Amostras

Foi utilizada como amostra padrao, um produto comer-
cial que teve aceitacdo (nota média 5,6, em escala hedonica
de 9 pontos) em um trabalho realizado anteriormente*. Para
essa amostra, que ndo continha polpa/suco e hidrocoléides,
foram feitas modificacoes na formulacgao. Segundo o rétulo, a
amostra padrao apresentava na composicao: acidos fumarico e
citrico, citrato de sédio, fosfato tricalcico, dioctil sulfossucinato
de so6dio, acido ascérbico, agucar, diéxido de titAnio, aroma
natural de laranja, corantes amarelo-crepusculo e amarelo-
tartrazina. Como ingredientes adicionais foram utilizados: suco
desidratado, gomas acéacia e CMC.

A goma acacia FIBREGUM B IRX 61380, cedida pela empre-
sa Colloides Naturels Brasil (CNI, Sao Paulo, Brasil), tinha como
caracteristicas: umidade 10%, pureza superior a 90%, pH 4,1 a
5, tamanho de particula < 15% em 250 mesh, e viscosidade da
solugao 25% de 60 a 130 MPa.s (em Brookfield 50 rpm).

Empregou-se CMC Cekol 30.000 (NOVIANT, Nijemenjen,
Holanda) com pureza de 99,5%, grau de substitui¢ao de 0,81,
umidade 5,7% e viscosidade 1% de 2880 MPa.s.

Para produtos de laranja nao existe disponibilidade de pol-
pa, sendo empregado o suco de laranja desidratado por spray
dryer. No entanto, como esse componente € mais usualmente
citado como polpa nos rétulos das embalagens, essa denomina-

¢ao sera a empregada no trabalho. Utilizou-se suco desidratado
(Anidro do Brasil Desidratacao, Botucatu, Brasil) com umidade
de 3,4% e que empregava maltodextrina como excipiente.

Na preparacao dos formulados, adicionou-se a amostra
padréao suco e hidrocoléides nas concentracoes usualmente
empregadas. Para o preparo do formulado com suco seguiu-se
o descrito nos rétulos dos produtos de mercado. Para CMC
e goma acacia, os teores utilizados foram sugeridos pelos
fabricantes®!”.

Os produtos foram formulados conforme descrito abaixo:

* Polpa: adi¢ao ao padrao de 1% de suco desidratado, con-
siderando-se o peso do preparado seco (50 g);

* Fibra: adicao ao padrao de 0,5% de goma acacia, consi-
derando-se a pureza de 85% para a goma e o volume de
suco preparado;

* CMC: adicao ao padrao de 0,1% de carboximetilcelulose,
considerando-se o volume de suco preparado; e

e Tudo: adigao ao padrao dos ingredientes (suco, goma acacia
e CMC) nas propor¢oes descritas acima.

Para o preparo da amostra padrao, o refresco em pé6 foi
misturado a 190 g de acucar e depois dissolvido em 2 L de
agua, conforme especificacao do fabricante. Na preparacao dos
formulados, os ingredientes foram primeiramente adicionados
a mistura de agticar e p6 para refresco e depois dissolvidos.
Os refrescos foram mantidos sob refrigeracao a 7 + 2 °C até o
momento da analise.

2.2 Anadlises fisico-quimicas

Para determinacao do pH, as amostras foram analisadas
diretamente utilizando-se um pHmetro HANNA. Para avaliacao
da acidez total titulavel, foi feita a titulagcdo com a solucao de
hidroéxido de potassio 0,1 N e a acidez foi expressa em gramas
de acido citrico/100 mL da amostra®°.

A porcentagem de sélidos soluveis totais foi determinada
utilizando-se um refratdémetro LEICA. As medidas foram
expressas em graus °Brix e as leituras foram corrigidas em
funcdo da temperatura’®.

Para determinacao do teor de acido ascérbico, foi utilizado
o método titulométrico oficial da AOAC'. As amostras, diluidas
com a solucao de extracdo, acido oxalico 2% 2, foram tituladas,
sendo o ponto de viragem determinado visualmente.

Para avaliacao da intensidade de cor e turbidez empregou-se
um espectrofotébmetro UV-Visivel GBC Cintra 20. Os espectros
foram previamente avaliados na faixa de 190 a 650 nm. A tur-
bidez foi determinada pela leitura de absorvancia a 600 nm*2.
Para avaliacao da intensidade de cor, dos valores de absorvancia
a 450 nm (maximo de intensidade nos espectros) foi subtraida a
leitura a 600 nm para eliminar a interferéncia da turbidez.

As analises foram realizadas em duplicata, empregando-
se delineamento inteiramente ao acaso. Os resultados foram
submetidos a analise de variancia e teste de médias (Tukey,
p < 0,05), utilizando o programa STATISTICA versao 6.0%.
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2.3 Anadlise sensorial

Caracterizacdo dos provadores e condicoes dos testes

Para caracterizacao dos provadores na aceitacao, foi entre-
gue um questionario de coleta de dados de faixa etaria, sexo,
escolaridade e habitos de consumo referentes as amostras em
questdo. Para a andlise descritiva, foi ainda perguntado aos
provadores sobre experiéncia prévia em testes sensoriais.

Todos os testes foram realizados em laboratério de Analise
Sensorial, em cabines individuais e luz branca. As amostras,
em torno de 50 mL, foram servidas a temperatura de refrige-
racao, em recipiente de plastico transparente codificado com
trés digitos e com ordem de apresentacdo aleatorizada para
cada sessdo. As amostras foram servidas de forma seqiiencial,
e entre as provas foi oferecida agua.

Perfil livre

Participaram da andalise descritiva 14 provadores: alu-
nos, professores e funcionarios da Universidade Estadual de
Londrina. Antes do inicio dos testes, foi dada uma explicacdo
aos provadores sobre o método do Perfil Livre. Os provadores
foram ainda instruidos sobre como observar os atributos de
aparéncia, aroma, sabor e textura.

Para o levantamento de atributos, foram realizadas duas
sessoes aplicando o método de rede!*. Em cada sessao foi
apresentado um par de amostras, e solicitado aos provadores
que anotassem as similaridades e diferencas em cada par.
Apbs estas sessoes, foi realizada uma discussao individual
com o provador e foram montadas uma ficha de avaliacdo das
amostras e uma lista de definicdes dos atributos especificos
para cada provador. Para a quantificacdo foi utilizada, para
cada atributo, uma escala de intensidade nao-estruturada
de 9 cm, ancorada com termos verbais de intensidade nos
extremos (Figura 1).

Nome: Amostra:

Aparéncia
fraco forte
Atributo 1 | |

Aroma
pouco intenso muito intenso
|

Atributo 2 b }

Sabor
ausente forte
Atributo 3 | }

Textura
pouco muito

Atributo 4 b |

Comentarios:

Figura 1. Ficha-modelo para avaliagao de refresco sabor laranja por
Perfil Livre.

Para avaliar a adequacao das fichas e glossarios foi em-
pregada uma sessao simulando a apresentacao para o teste
descritivo. Os provadores avaliaram trés amostras € puderam
alterar as fichas quando necessario, retirando ou incluindo
atributos, mudando os termos nos extremos das escalas e
melhorando as defini¢oes no glossario.

Para avaliacao dos refrescos, empregou-se um delinea-
mento de blocos incompletos balanceados para cinco amostras
(Tabela 1). O provador recebeu, junto com a ficha de avaliacao,
o seu glossario. Foram realizadas cinco sessoes, com trés pro-
vas por sessao, sendo que em cada sessao o mesmo bloco foi
avaliado por todos os provadores. A ordem de apresentacao
foi aleatorizada dentro de cada sessao. Cada amostra foi apre-
sentada ao provador num total de trés vezes.

Tabela 1. Delineamento experimental utilizado no Perfil Livre.

Bloco Tratamento
(1) Padrao Polpa CMC
(2) Polpa Fibra Tudo
(3) Fibra CMC Padrao
(4) CMC Tudo polpa
(5) Tudo Padrao Fibra

Os dados do Perfil Livre foram analisados pela Anélise
Procrustes Generalizada, utilizando o programa Senstools
versao 2.3.28 %. Os dados foram inseridos na forma de 14 ma-
trizes (uma por provador) de quinze linhas (cinco amostras
com trés repeticoes) e o numero de colunas variando de 5 a
11 (atributos).

Teste de aceitacao

Foram utilizadas no teste de aceitacdo a amostra padrao e
as amostras formuladas, que se mostraram diferenciadas na
analise descritiva.

Participaram do teste de aceitacdo 118 possiveis con-
sumidores, com idades variaveis, funcionarios da industria
“Dori - Industria e Comércio de Produtos Alimenticios Ltda”
(Rolandia - PR) e alunos e funcionarios da Universidade Es-
tadual de Londrina.

Cada provador avaliou trés amostras em uma sessao.
Utilizou-se escala heddnica semi-estruturada de nove pontos,
ancorada com termos verbais nos extremos e no meio, soli-
citando-se que fossem citadas caracteristicas mais ou menos
gostadas por amostra.

Os resultados foram submetidos a analise de variancia,
considerando-se como causa de variagdo as amostras e pro-
vadores, e teste de médias (Tukey, p < 0,05), utilizando-se o
programa STATISTICA versao 6.0 .

3 Resultados e discussao
3.1 Perfil livre

Caracterizacdo dos provadores

A equipe da analise descritiva foi composta por 14 prova-
dores: 4 homens e 10 mulheres. Os participantes eram jovens:
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36% dos provadores estavam na faixa etaria entre 15 a 25 anos
e 43% entre 25 a 35 anos.

A equipe caracterizava-se pela alta escolaridade (86%
possuiam o 3° grau completo) e experiéncia prévia com analise
sensorial: 92% ja haviam participado de teste de aceitacido/
preferéncia, 31% de testes discriminativos, € 17% de analises
descritivas. Os provadores gostavam do produto refresco de
fruta (93%) e do sabor laranja (92%).

A equipe apresentava também familiaridade com o produ-
to. Amaioria dos provadores (64%) relatava consumir refrescos
em geral freqilentemente (algumas vezes por semana) e estava
habituada ao consumo de preparados em pé comerciais (57%)
(Figura 2).

E interessante observar, que das pessoas que consumiam
preparados em po, apenas 33% diziam comprar sempre o mes-
mo tipo de sabor e/ou marca. Quanto ao consumo de produtos
com polpa e fibra, 67% disseram que ja haviam consumido
preparados em pé para refresco com adicio de polpa, mas
apenas 33%, o produto com adicédo de fibra.

80~ (@

64%

60

40+
29%

Respostas (%)

20+

7%

Nunca Ocasional Moderado Freqiiente

80-

®

57%

60+

40
29%

Respostas (%)

20
14%

Nunca Ocasional Moderado Freqiiente

Figura 2. Freqiiéncia de consumo de refrescos em geral (a) e de pre-
parados em pé para refresco (b) dos provadores do teste descritivo;
Ocasional: algumas vezes por ano; Moderado: algumas vezes por més;
Freqiiente: algumas vezes na semana.

Levantamento de atributos e avaliagcdo do
desempenho dos provadores

Os provadores levantaram termos diferenciados para a
caracterizacdo da aparéncia, aroma, sabor e textura das amos-
tras. Os atributos variaram em ntmero, de 5 a 11, com média
de 7 por provador (Anexo 1).

O comportamento da equipe de 14 provadores foi analisado
empregando-se as duas primeiras dimensoes, responsaveis por
uma explicacao de 33% da variabilidade (Tabela 2).

Tabela 2. Porcentagem de explicacao da solucao bidimensional dos
14 provadores do teste descritivo.

Dimensao Explicacao (%)
Consenso Residuo Total
1 24 17 41
2 9 7 16

No grafico de consenso (Figura 3), os produtos sao re-
presentados por triangulos, que indicam a repetibilidade
das amostras (quanto maior a distancia entre os vértices dos
triangulos, menor repetibilidade).

0.6

0,4

0,2 %
A

Dimensao II (9%)
o
=}

+ Padrao

v CMC
-0,4 o Polpa

¢ Tudo
-0,6 m Fibra

-0,6 -0,4 -0,2 0,0 0,2 0,4 0,6
Dimensao I (24%)

Figura 3. Configuracao de consenso das amostras.

Foram consideradas a configuracao geral dos provadores
(Figura 4), as porcentagens de variancia residual (Figura 5) e
a configuracao das amostras para cada provador, para avaliar
a repetibilidade e o poder de discriminacao da equipe.

No geral, a configuracao da equipe mostrou um comporta-
mento pouco diferenciado, somente o provador 2 apresentou-se
mais afastado do grupo, indicando uma possivel discordancia
(Figura 4).

Com relacdo a variancia residual, as maiores porcentagens
(2,6; 2,7 e 2,8%) foram observadas para os provadores 3, 9
e 12, respectivamente (Figura 5), havendo pouca diferenca de
comportamento entre os provadores da equipe.
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Figura 4. Configuracao geral dos provadores.
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Figura 5. Distribuigao da variancia residual dos provadores.

Considerando a configuragao da equipe € as porcentagens
de variancia residual, haveria a possibilidade dos provadores 2,
3, 9 e 12 estarem dificultando o consenso. Analisaram-se,
entdo, as configuracoes individuais que forneciam mais infor-
macoes sobre a repetibilidade do provador, sua capacidade
de discriminar as amostras, bem como observar o quanto a
percepcao diferia do consenso (Figura 3). Observou-se que, no
geral, apesar de apresentarem pior repetibilidade em relacao
ao grupo, esses provadores conseguiam discriminar os pro-
dutos, e a configuracao individual das amostras era préxima
do consenso. Além disso, quando foi reaplicada a Analise Pro-
crustes Generalizada desconsiderando-se o resultado desses
provadores, ndo se observou diferenca na variancia explicada
e na configuracao de consenso, optando-se assim por manter
os resultados de todos os provadores da equipe.

Andlise das amostras

Na configuracao de consenso para as amostras (Figura 3),
utilizando-se os atributos de aparéncia, aroma, sabor e textura,

a primeira dimensao foi responsavel por 24% de explicacio e a
segunda dimensao explicou 9% da variabilidade (Tabela 2).

Observou-se que as amostras foram bem discriminadas
apesar do total de variancia explicada nao ser alto (33%). Na
técnica do Perfil Livre, no geral os provadores diferem mais
em seus julgamentos em relacao a analise descritiva conven-
cional por nao terem sido treinados, resultando numa menor
variabilidade explicada'®.

Apesar da técnica estatistica permitir eliminar as variacoes
devidas a diferentes interpretacoes dos termos descritivos, nao
havendo necessidade que o provador utilizasse um vocabulario
comum na caracterizacao dos atributos, observou-se que as
definicoes para os atributos eram bastante parecidas.

A dimensao 1 foi a mais importante na discriminagao,
sendo explicada na direcdo positiva por atributos de sabor
(sabor doce), aparéncia (cor, turbidez, opacidade e presenca
de particulas) e textura (consisténcia, encorpado, viscosidade
e grumoso) e, na direcao negativa pelo atributo sabor acido
(Tabela 3).

A amostra padrao e a amostra formulada com polpa foram
consideradas pelos provadores como apresentando menor
intensidade de cor laranja e turbidez e como sendo menos con-
sistentes ou encorpadas e mais 4acidas. A amostra com todos os
ingredientes foi considerada como apresentando caracteristicas
opostas: maior intensidade de cor laranja e turbidez, mais en-
corpada e menos acida. Foram ainda citados outros atributos
de aroma e sabor pelos provadores (1, 2, 5, 8, 11, 12), mas
suas utilizagoes nao foram consistentes (Figura 3).

A dimensao 2, menos importante na caracterizacao das
amostras, foi correlacionada com atributos de aroma e sabor
associados a caracteristicas de laranja: aroma de suco de
laranja, adocicado e de laranja e sabor de laranja e doce. As
amostras formuladas com fibra e CMC foram caracterizadas
como amostras de maior aroma de laranja, sabor laranja e
sabor e aroma doce. Em comentérios feitos pelos provadores
no teste de aceitacdo (item 4.3.2), relatou-se que essas amostras
apresentavam sabor e aroma mais intenso de laranja e doce
(Tabela 3 e Figura 3).

Em um trabalho realizado por JAIME et al.’, no qual se
estudou a interacao entre as sensacoes de textura e compostos
voléteis, utilizando-se de sobremesas de gelatina como um
sistema-modelo, os dois primeiros eixos principais separaram
as amostras pelos atributos de sabor e aroma caracteristicos
da fruta.

As duas primeiras dimensoes importantes na caracteri-
zacao das amostras estiveram correlacionadas com o sabor
caracteristico da fruta em um trabalho sobre bebidas de gro-
selha realizado por PIGGOTT et al.?!.

Uma vez que no teste descritivo observou-se que a amos-
tra com polpa nao se diferenciava da amostra padrao, mas
verificou-se diferencas entre as outras formulacbes, optou-se,
entao, por caracterizar através de parametros fisico-quimicos
e aceitacao, o impacto da adicao individual de CMC e goma
acacia.
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Tabela 3. Atributos que apresentaram maiores correlacoes nas duas primeiras dimensoes para cada provador.

Provador Dimensao 1* Dimensao 2*
1 Aroma de laranja (-0,62); Sabor doce (0,61) Presenca de granulos (-0,54); Sabor laranja (-0,49)
2 Cor (-0,54); Sabor doce (0,63); Sabor acido (-0,52) Transparéncia (-0,44); Brilho (-0,44);
Aroma laranja artificial (-0,29)
3 Cor (0,57); Presenca de particulas (0,81); Consisténcia (0,88) Aroma suco de laranja (-0,32); Sabor doce (-0,85)
4 Turbidez (aparéncia) (0,78); Viscosidade (0,59); Cor (0,7); Aroma acido (-0,21)
Pedacos de fruta (0,58)
5 Cor (0,63); Sabor laranja artificial (0,6); Sabor doce (0,49); Transparéncia (0,33); Aparéncia suco natural (0,24)
Consisténcia (0,71)
6 Cor alaranjada (0,56); Viscosidade (0,61); Turbidez (0,72); Cor alaranjado (-0,51); Aroma adocicado (-0,57);
Sabor doce (0,48) Aroma laranja artificial (-0,36)
Encorpado (aparéncia) (0,83); Sabor adocicado (0,65); Cor (-0,5); Aroma de suco de laranja (-0,62);
7 Encorpado (textura) (0,72) Sabor adocicado (-0,33)
8 Sabor doce (0,49); Viscosidade (0,39); Sabor laranja (0,4) Aroma de laranja (-0,47)
9 Sabor doce (0,73); Sabor acido (-0,7); Suavidade (0,69) Cor (-0,63); Sabor laranja (0,52); Transparéncia (-0,8);
Aroma de laranja (0,56)
10 Opacidade (0,59); Grumoso (0,66); Sabor acido (-0,63); Cor (-0,41); Aroma de laranja (0,44); Grumoso (0,39)

Encorpado(0,63)

11 Cor (0,4); Sabor adstringente (-0,36);
Particulas em suspensao (aparéncia) (-0,34);
Sabor suco de laranja (0,3)

12 Translucido (-0,69); Aroma laranja natural (0,72);
Aroma laranja artificial (-0,72); Sabor doce (0,46);
Adstringéncia (textura) (-0,76)

13 Homogeneidade (-0,58)

14 Cor (0,42); Consisténcia (0,79); Sabor acido (-0,69)

Aroma suco de laranja (-0,61); Sabor suco de laranja
(-0,38);
Sabor doce (-0,3)

Cor alaranjada (-0,64); Translacido (-0,4)

Aroma de laranja (-0,32); Sabor laranja (-0,44)
Aroma de laranja (-0,7); Sabor doce (-0,29)

*Valores entre parénteses indicam correlagoes com cada dimensao.

3.2 Caracterizacao fisico-quimica
e da aceitabilidade

Caracterizacdo da equipe do teste afetivo

Participaram da analise de aceitacao 58 homens e 60 mu-
lheres. A metade era composta por alunos de graduagao e pos-
graduacao e a outra metade por funcionarios e professores da
universidade e da empresa DORI (42%). A maioria dos provado-
res era jovem (80% na faixa até 35 anos) e apresentava nivel de
escolaridade diferenciada: 9% havia concluido o 1° grau, 60%
0 2° grau, e 31% possuia nivel igual ou superior ao 3° grau.

Os participantes (118 provadores) relataram gostar de
refresco de fruta e do sabor laranja (99%). Quanto a familiari-
dade com o produto, observou-se comportamento semelhante
ao da equipe empregada na analise descritiva (Figura 2). Com
relacao a freqiiéncia de consumo de refrescos em geral, 10% re-
lataram consumir ocasionalmente (algumas vezes ao ano), 25%
moderadamente (algumas vezes ao meés) e 65% freqiientemente
(algumas vezes por semana). Com respeito aos preparados em
po6 comerciais, 3% dos provadores relataram nunca consumir,
17% consumiam ocasionalmente, 25% moderadamente, € 55%
freqiientemente.

Os provadores da equipe de aceitacido eram mais conser-
vadores com relacao a escolha dos produtos: do total de parti-
cipantes 53% costumam comprar sempre o mesmo sabor e/ou
marca e apenas 47% relataram ja ter consumido preparados
em p6 com adicao de polpa ou fibra.
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Caracterizacao fisico-quimica e avaliacdo da aceitagdo

Os produtos apresentaram teor de vitamina C entre 7,2
e 7.5 mg 100 mL"'. SILVA et al.?® trabalhando com 11 amos-
tras de refrescos comerciais encontraram variacido de 0,67 a
32mg.1100 g

A adicao de CMC aumentou o teor de sélidos solaveis e
acidez titulavel, mas o “ratio” ndo apresentou variacao ficando
na faixa de 9,2 a 9,8. Com relacao ao pH, a amostra com goma
acacia apresentou o maior valor (2,79) (Tabela 4), mas dentro
da faixa de valores de produtos comerciais (2, 4 3,1)%.

As maiores alteragoes foram observadas nos parametros
de cor e turbidez. A adicdo de CMC e goma acdcia aumentou a
intensidade de cor laranja, mas o efeito mais pronunciado foi
na turbidez, duplicando os valores observados para o padrao
(Tabela 4).

Com relacgao ao teste sensorial afetivo, a amostra padrao
foi menos aceita (nota média 5,8) que as amostras formuladas
com CMC e Fibra (6,5 e 6,7, respectivamente). As amostras
com CMC e Fibra apresentaram uma maior porcentagem de
aprovacao (77%); metade do indice de rejeicdo (em torno de
10%) em relacao a amostra padrao (58% de aprovacao e 23%
de rejeicao) (Tabela 5).

O atributo citado como o mais apreciado, em relacdo as
amostras formuladas com Fibra e CMC, foi o sabor (Tabela 6).
Nas observacoes, os provadores comentaram que nestes for-
mulados o sabor caracteristico de laranja era mais intenso.
Para essas gomas, € descrito na literatura o emprego como
fixadores de flavor, e a goma acacia se destaca por reduzir a
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Tabela 4. Valores dos parametros fisico-quimicos para os formulados de refresco de laranja'?.

Marca pH Acidez titulavel Solidos soluveis Cor laranja (UA)* Turbidez (UA)**
(gmL) (°Brix)

Padrao 2,57 £ 0,00° 0,22 + 0,03 2,07 £ 0,00° 0,95 + 0,03¢ 0,25 £0,01°

CMC 2,59 + 0,06 0,23 £ 0,032 2,15 + 0,00* 1,18 £ 0,032 0,52 + 0,03

Fibra 2,79 £ 0,012 0,21 £ 0,00 2,07 £0,01° 1,00 £ 0,01° 0,55 + 0,03

'Média de duas andlises + desvio padrao; *Letras diferentes na mesma linha indicam diferenca significativa ( p < 0,05); *Diferenca entre absorvancia a 450 nm e 600 nm; e **Absorvancia a

600 nm.

Tabela 5. Nota média de aceitacao e porcentagens de aprovacao, indi-
ferenca e rejeicao dos formulados.

Amostra Nota Aprovacao (%) Indiferenca (%) Rejeicao (%)

Fibra 6,72 77 11 12
CMC 6,5° 77 13 10
Padrao 5,8 58 19 23

*Média de 118 provadores, letras diferentes na mesma coluna indicam diferenca significativa
(p < 0,05); Aprovacao (%) = porcentagem de notas de 6 a 9; Indiferenca (%) = porcentagem
de notas 5; e Rejeicao (%) = porcentagem de notas de 1 a 4.

tensao superficial®. Os parametros fisico-quimicos demonstra-
ram que a amostra formulada com CMC apresentou uma maior
acidez titulavel e °Brix em relacdo a amostra padrao, sendo
que a formulada com fibra obteve um pH mais alto. Na analise
descritiva, as amostras com CMC e fibra foram descritas como
mais “caracteristicas” (maior aroma de laranja, sabor laranja
e sabor e aroma doce), menos acidas e apresentando maior
intensidade de cor laranja e turbidez.

Tabela 6. Caracteristicas sensoriais mais apreciadas e menos apre-
ciadas citadas pelos provadores em relacao as amostras padrao, CMC
e fibra.

Formulado Caracteristicas Resposta Caracteristicas Resposta

mais (%) menos (%)
apreciadas apreciadas

Fibra Sabor 54 Docura 39
Docgura 15 Sabor 19

Aroma 12 Gosto residual 17

CMC Sabor 49 Docura 22
Docgura 22 Sabor 28

Aroma 8 Aroma 11

Padrao Sabor 47 Adstringéncia 21
Docgura 19 Acidez 17

Aroma 11 Sabor 16

Com relacao a amostra de menor média de aceitabilidade
(Padrao), os provadores citaram como principal causa de re-
jeicao a adstringéncia (Tabela 6). Apesar da maior diferenca
entre as amostras ter sido observada para a intensidade de cor
laranja e turbidez, e desses parametros terem sido importantes
para discriminacdo na andlise descritiva, a aparéncia nao foi
citada como caracteristica importante para preferéncia.

4 Conclusoes

Através da metodologia descritiva de Perfil Livre as amos-
tras foram caracterizadas e separadas com base em atributos
de aparéncia (cor e turbidez), aroma (adocicado e de laranja),

sabor (doce, de laranja e acido) e textura (viscosidade e gru-
moso). O padrao e a amostra formulada com polpa, que nao
foram diferenciadas sensorialmente, apresentaram menor
intensidade de cor laranja e turbidez e foram consideradas
menos encorpadas e mais acidas que os outros refrescos. As
formulacoes com CMC e fibra se diferenciaram do padrao e
apresentaram comportamento intermediario. A formulacao
com todos os ingredientes apresentou caracteristicas opostas:
maior intensidade de cor e turbidez, mais encorpada e menos
acida. As amostras formuladas com CMC e fibra foram mais
aceitas que o padrao.
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