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RESUMO

O objetivo do estudo foi desenvolver um molho de frutas tropicais a base de caja-umbu,
visando a sua valorizacdo tecnoldgica e econdmica como fruta tropical do nordeste brasileiro.
Primeiramente, foi realizada pesquisa mercadologica sobre o consumo de molhos na cidade
de Fortaleza e Regido Metropolitana, CE. Em seguida, polpa de caja-umbu (Cj), polpa de
cacau (Ca), polpa de manga (M) e polpa de caju (C) foram utilizadas para o desenvolvimento
das seguintes formulacdes de molhos de frutas com as respectivas propor¢des percentuais:
CjCa (60:25), CjCaM (50:30:5), CjCaC (50:30:5), CjCaCl5 (40:30:15), CjCaM 10 (45:30:10).
Para selecionar as melhores formulagdes, as amostras de molhos foram avaliadas quanto aos
aspectos fisico-quimicos, cor e andlise descritiva utilizando grupos de foco. Posteriormente,
para otimizar a viscosidade das amostras selecionadas, diferentes concentragdes de goma
xantana (GX), 0,3, 0,4 ¢ 0,5%, foram adicionadas e andlise reoldgica foi realizada para
determinacdo da concentracdo ideal. As amostras também foram analisadas sensorialmente
por meio de testes de aceitacdo, CATA (Check-All-That-Apply) e grupos de foco virtuais,
determinagdo do contetido de compostos bioativos (polifendis, vitamina C e flavonoides
amarelos), atividade antioxidante total (método FRAP) e composi¢do nutricional. Os
resultados demonstraram que a maioria dos participantes possuem vontade em consumir mais
molhos a base de frutas (73%), porém relataram que sua pouca disponibilidade dificulta o
maior consumo. Mulheres com faixa etaria entre 18 e 35 anos e com graduagdo possuem mais
interesse nesse tipo de produto, além disso, elas sdo as mais interessadas nas rotulagens de
alimentos e bebidas. CjCa, CjCaM e CjCaC foram as formulac¢des selecionadas a partir dos
dados descritivos em grupos de foco e apresentaram valores médios de 15,5 °Brix, 1,05% de
acido citrico, 14,70 de soluveis/acidez titulavel e pH 3,69, com coloragdo amarela forte. Essas
formulagdes mostraram comportamento de fluido pseudopléstico, contudo CjCaM e CjCaC
(GX 0,4%) e CjCa (GX 0,5%) foram as que obtiveram parametros reoldgicos mais proximos
das amostras comerciais. CjCa, CjCaM e CjCaC apresentaram-se dentro da faixa de aceitagdo
e dentre os atributos CATA, os que mais contribuiram para melhor avaliacdo global estao
relacionados as formulagdes CjCaM e CjCaC. O contetido dos compostos bioativos, bem
como a atividade antioxidante total foram semelhantes aos relatados na literatura para as
respectivas polpas de frutas, sugerindo que o processamento pouco afetou o conteudo desses
compostos. As formulacdes (40 g) apresentaram baixo valor energético (26,7 kcal) e conteudo
de sodio (44 mg), ndo mostrando valores evidentes para gorduras totais, proteinas e fibra

alimentar. Com esse estudo foi possivel desenvolver um novo produto de frutas tropicais, com



boas caracteristicas nutricionais e sensoriais, sem aditivos € conservantes sintéticos, podendo

ser uma boa op¢ao para a industria alimenticia.

Palavras-chave: Molho de frutas. Desenvolvimento de produto. Estudo sensorial. Estudo

reologico.



ABSTRACT

The objective of the study was to develop a tropical fruit sauce based on caja-umbu, aiming at
its technological and economic valorization as a tropical fruit from northeastern Brazil. First,
market research was conducted on the consumption of sauces in the city of Fortaleza and
Metropolitan Region, CE. Then, caja-umbu pulp (Cj), cocoa pulp (Ca), mango pulp (M),
cashew pulp (C) were used to develop the following fruit sauce formulations with the
respective percentage proportions: CjCa (60:25), CjCaM (50:30:5), CjCaC (50:30:5),
CjCaCl15 (40:30:15) and CjCaM10 (45:30:10). To select the best formulations, the sauce
samples were evaluated for physicochemical aspects, color and descriptive analysis using
focus groups. Later, to optimize the viscosity of the selected samples, different concentrations
of xanthan gum (XG), 0.3, 0.4 and 0.5%, were added and rheological analysis was performed
to determine the ideal concentration. The samples were also analyzed sensorially through
acceptance, CATA (Check-All-That-Apply) tests and virtual focus group, determination of the
content of bioactive compounds (polyphenols, vitamin C and yellow flavonoids), total
antioxidant activity (FRAP method) and nutritional composition. The results showed that the
majority of participants are willing to consume more fruit-based sauces (73%), but reported
that their low availability makes it difficult to consume more. Women aged between 18 and 35
years old and graduated are more interested in this type of product, in addition, they are the
most interested in food and beverage labeling. CjCa, CjCaM and CjCaC were the
formulations selected from the descriptive data in focus groups and presented average values
of 15.5 °Brix, 1.05% citric acid, 14.70 soluble/titratable acidity and pH 3.69, with a strong
yellow color. These formulations showed pseudoplastic fluid behavior, however CjCaM and
CjCaC (XG 0.4%) and CjCa (XG 0.5%) were the ones that obtained the rheological
parameters closest to the commercial samples. CjCa, CjCaM and CjCaC presented within the
acceptance range and among the CATA attributes, the ones that most contributed to a better
global impression are related to the CjCaM and CjCaC formulations. The content of bioactive
compounds, as well as the total antioxidant activity were similar to those reported in the
literature for the respective fruit pulps, suggesting that the processing had little effect on the
content of these compounds. The formulations (40 g) showed low energy value (26.7 kcal)
and sodium content (44 mg), showing no evident values for total fats, proteins and dietary
fiber. With this study, it was possible to develop a new product of tropical fruits, with good
nutritional and sensory characteristics, without synthetic additives and preservatives, which

could be a good option for the food industry.



Keywords: Sauce fruits. Product development. Sensory study. Rheological study.
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1 INTRODUCAO

A crescente tendéncia de saudabilidade e de praticidade vém estimulando a maior
inclusdo de frutas na dieta devido ao seu contetdo de nutrientes e propriedades funcionais.
Visto isso, a industria alimenticia tem respondido com o aumento da entrega de produtos cada
vez mais especificos com diferentes ingredientes, formatos, cores, sabores, aromas, texturas e
misturas na procura de responder as expectativas dos consumidores, sendo os produtos a base
de frutas bastante explorados (OLIVEIRA; AMARO; PINTADO, 2018).

Os consumidores em todo o mundo estdo cada vez mais conscientes dos
beneficios para a satde dos produtos a base de frutas e, por isso, o consumo destes esta
aumentando (OSBORN; MARLEY, 2016). Produtos que contenham frutas como pastas,
molhos, confeitos, laticinios, sobremesas congeladas, bebidas ndo alcodlicas e alcodlicas tém
entrado constantemente no mercado. A combinagdo de fatores como bem-estar, satisfacao,
conveniéncia, etnia, valor e forcas demograficas agindo de forma interdependente ou
independente, influenciam os padrdes de consumo e na demanda por frutas (REGMI, 2001).

Nesse contexto, espera-se que no Brasil, um dos principais paises produtores e
exportadores de frutas, o processamento desses alimentos desponte como importante
plataforma de inovagdo tecnologica, de modo a ofertar alternativas praticas e acessiveis ao
consumidor visando o aumento do consumo das frutas tropicais e, especialmente, valorizando
o potencial de sua biodiversidade com o desenvolvimento de novos produtos de frutas em
potencial.

Dentre as frutas tropicais, o caja-umbu (Spondias spp.) € muito apreciado na
regido nordeste do Brasil devido a suas caracteristicas sensoriais particulares, como aroma e
sabor. Nativa do semi arido, entre suas caracteristicas sensoriais € destacado seu forte aroma
exotico acido e sua cor atraente (SANTOS et al., 2016, NARAIN et al., 2007), além de
possuir compostos bioativos, incluindo polifendis, dcido ascérbico e B-caroteno (MOREIRA
etal,2012).

O processamento dessa fruta apresenta-se como uma forma viavel de
conservagdo, trazendo como vantagem a possibilidade de aproveitamento dos excedentes de
producgdo, contornando problemas de sazonalidade e possibilitando sua distribuicdo por
maiores periodos do ano (SANTOS et al., 2010). Desta forma, seu processamento para
elaboracdo de novos produtos, como molhos, tem potencial e atende a demanda atual de

produtos a base de frutas.
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A disseminagdo de produtos gourmet e de alimentos provenientes de ingredientes
exoticos, bem como a tendéncia para valorizagdo de “experiéncias gastrondmicas e culinarias"
pode constituir uma rampa de langamento para novos molhos no mercado consumidor. Além
disso, o aumento do nivel educacional da populacdo brasileira traduz-se em uma maior
procura por molhos saudaveis, em versdes baixas calorias, gorduras e sal (AGROCLUSTER,
2015).

Contudo, para que um novo produto possa ser ofertado ¢ necessario que suas
caracteristicas sensoriais sejam aceitas pelos consumidores e, portanto a combinagdo das
informagdes reoldgicas e sensoriais ¢ fundamental para otimiza¢do do processo industrial,
pois através da interagcdo entre a percep¢ao do consumidor e as andlises fisicas do produto
pode-se avaliar melhor sua qualidade, bem como obter informag¢des sobre o seu
processamento e manuseio (SILVA, 2011, ITAL, 2014).

Assim, o desenvolvimento de molho a base de frutas tropicais, em combinagdo
adequada de diferentes polpas de frutas tropicais (caja-umbu, cacau, caju € manga) € outros
ingredientes, como as especiarias, podera demonstrar que ¢ possivel obter um produto natural,
rico nutricionalmente, por ser constituido basicamente por frutas; seguro
microbiologicamente; e com caracteristicas sensoriais e reoldgicas adequadas para molhos,

que agradem ao consumidor.
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2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo geral

O objetivo do presente trabalho foi desenvolver molhos de frutas tropicais a base de

caja-umbu (Spondias spp.), visando a sua valorizacdo tecnoldgica e econdmica como fruta

tropical tipica do nordeste brasileiro.

2.2 Objetivos especificos

Realizar pesquisa mercadologica sobre o consumo de molhos de frutas na cidade de

Fortaleza, Ce, Brasil;
Desenvolver formulagdes de molhos de frutas tropicais a base de caja-umbu;

Caracterizar e selecionar formulagdes preliminares através de andlises fisico-quimicas,

cor e grupos de foco;

Analisar pardmetros reologicos obtidos a partir do aperfeigoamento das formulagdes
selecionadas com a adigdo de hidrocoldide (goma xantana) em trés diferentes

concentragdes (0,3, 0,4 ¢ 0,5%) e compara-los com os de duas amostras comerciais;

Avaliar sensorialmente as formulagdes de molhos de frutas tropicais otimizadas

através da aplicagdo dos testes: aceitacdo e CATA (Check-All-That-Aplly);

Analisar os teores de compostos bioativos (polifenodis, vitamina C, flavonoides totais e
carotendides) e atividade antioxidante total das formula¢des otimizadas de molho de

frutas tropicais;

Elaborar rotulagem nutricional das formulagdes otimizadas de molho de frutas

tropicais.
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3 REVISAO DE LITERATURA
3.1 Mudanca nos habitos alimentares

A globalizacdo levou a uma demanda mundial por uma variedade de produtos
alimenticios e, como consequéncia direta, as cadeias de produg¢do, distribuicdo e consumo de
alimentos tornaram-se distribuidas, intrincadas e complexas. Uma combinagdo de explosao
populacional e escassez de alimentos, onde mais de 800 milhdes de pessoas permanecem
inseguras (FAO; IFAD; UNICEF; WFP; WHO, 2020) ¢ uma das razdes para a ampla
exportacao e importagdao de alimentos em todo o mundo.

Em 2050-2052, projeta-se que a populacdo global atinja de 8 a 9 bilhdes de
pessoas e, nesse ponto, a dindmica entre populagdo, clima e dieta teria um efeito mais direto
sobre os sistemas alimentares globais do que ¢ hoje (LEE, 2014; RANDERS, 2012). A vida
moderna dos individuos e a globalizacdo podem trazer problemas associados a sua saude,
como o excesso de peso (sobrepeso) e a obesidade, considerados grandes problemas de satude
publica na atualidade, cuja prevaléncia mais que dobrou nos ultimos 35 anos (WHO, 2015).

Dados de 2019 mostram que o mundo ainda ndo esta no caminho para atingir as
metas globais de nutri¢do, incluindo aqueles sobre nanismo infantil, definhamento e excesso
de peso em 2030 (FAO; IFAD; UNICEF; WFP; WHO, 2020). Levantamento realizado entre
2017 e 2018 mostra piora na qualidade da alimenta¢do no Brasil, com queda na frequéncia de
ingestao de frutas, de arroz e feijao (IBGE, 2019).

O desenvolvimento dos paises mais pobres ¢ visto como fator que influencia
diretamente na qualidade alimentar, ja& que ao mesmo tempo que implica em beneficios para a
populacdo, traz problemas dos paises industrializados, os quais incluem o sobrepeso e
obesidade (WHO, 2015). Assim, nos paises em desenvolvimento, a obesidade tem sido
considerada como resultado de inimeras mudancas na dieta, na atividade fisica, na saude e
nutricdo dos individuos, sendo denominada de transi¢do nutricional.

O aumento na importagdo de alimentos ultraprocessados provenientes de paises
industrializados contribui para a transi¢do nutricional, uma vez que, leva a substitui¢do das
dietas tradicionais (base de graos, frutas, legumes e verduras frescos ou cozidos) por
refei¢des praticas, as quais sdo muitas vezes ricas em gordura, sal e, principalmente, agucar.
Como consequéncia disso, outros sérios problemas a saide humana podem ocorrer, como
doencas cardiacas, hipertensdao, diabetes e alguns tipos de cancer, o que vem, desta forma,
despertando consideravel atengdo na comunidade cientifica e nos 6rgaos de saude publica

(IMAMURA et al., 2015; SCRINIS, 2013).
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No contexto atual, as primeiras analises de um dos maiores estudos em
alimentacdo e satide do pais durante a pandemia COVID-19, Nutrinet Brasil, mostraram um
aumento generalizado na frequéncia de consumo de frutas, hortalicas e feijao (de 40,2% para
44,6%). Em contrapartida, nas regides Norte ¢ Nordeste e entre pessoas de escolaridade mais
baixa houve o aumento no consumo de alimentos ultraprocessados e industrializados.
Alimentos estes que contribuem para o desenvolvimento de doengas cronicas (NUTRINET
BRASIL, 2020).

Portanto, tendo em vista essa preocupacdo recorrente com a saude, intensificado
com os acontecimentos atuais, o0 mercado de alimentos depara-se com uma nova ética de
consumo, na qual os consumidores tendem a discriminar os ingredientes em duas categorias,
os “sauddveis” e os “ndo saudaveis”. Em alguns casos, essa separa¢do ¢ influenciada pelas
autoridades da area de satde, por meio de campanhas para o aumento do consumo de frutas
ou reducao do consumo de gorduras saturadas. Os programas compulsorios ou voluntérios
para reducdo de agucar, sodio, gorduras trans e saturadas tém criado oportunidades para o
desenvolvimento de novos ingredientes e produtos com solugdes para preservar as
caracteristicas de sabor, textura e desempenho no uso (REAVELL, 2012).

Assim, além de ser um fator estratégico para alavancar o desenvolvimento
socioeconomico, a agregagcao de valor aos produtos consiste em estratégia necessaria para
concorrer no mercado global, uma vez que diversos paises estdo adotando um modelo de
competitividade baseado na evolucdo do estagio tecnoldgico das industrias de alimentos.
Esses paises, por considerarem estratégico o segmento de alimentos industrializados de alto
valor agregado, tém projetos ambiciosos de investimento em novas tecnologias especificas
para o mercado de alimentos para a saude e bem-estar (ITAL, 2014)

Progressivamente, a populagdo brasileira tende a aumentar a demanda por
produtos de maior valor agregado, valorizando atributos relacionados as tendéncias da
alimentacdo  associadas aos aspectos sensoriais, emocionais, de satde e bem-estar,
conveniéncia, qualidade, seguranca, ética e sustentabilidade (BRASIL FOOD TRENDS
2020, 2010), ja4 que com mais o maior conhecimento sobre os beneficios ofertados pelo
consumo de alimentos mais saudaveis permite que os consumidores avaliem a qualidade dos
produtos alimenticios com critérios mais sofisticados (BRUNO, 2011). Porém ainda deve se
levar em consideracdo que embora haja um aumento do consumo de alimentos mais
nutritivos e de melhor qualidade, ainda se observa o aumento do consumo de alimentos mais

caloricos (ITAL, 2014).



25

De acordo com Berezai (2009), antes de se decidirem pela compra e
experimentacdo de um produto com apelo a saude, os consumidores precisam estar
convencidos sobre os beneficios deste produto. No entanto, diante da ambiguidade entre as
informagdes apresentadas por diferentes fontes, os consumidores tendem a ndo mudar. Para
Berezai (2009), a existéncia de polémica sobre os beneficios de determinados ingredientes
tende a gerar confusdo e a minar a confianga dos consumidores a respeito da eficacia dos
produtos. Para esse autor, os consumidores identificam o governo e a midia como fontes
confidveis para a formacdo das suas opinides, enquanto a comunicacdo de marketing das

empresas € vista com desconfianga.

3.2 Mercado de frutas e seus produtos

O Brasil dispde de uma grande variedade de frutas, ocupando o terceiro lugar
entre os maiores produtores mundiais de frutas frescas e processadas, superado apenas pela
China e India (ANUARIO, 2020). Em 2016 foram produzidas mais de 40 milhdes de
toneladas de frutas no pais (CNA, 2017). Além das suas principais commodities, o Brasil se
destaca também por suas frutas nativas (RUFINO ef al.,2010).

Dados do Anudario Brasileiro de Hortifruti (2020) mostram que apesar da
producao ser, em quase sua totalidade, destinada ao mercado interno, o consumo de frutas
frescas ainda ¢ muito aquém do recomendado pela Organizagdo Mundial de Saude, a qual
preconiza um consumo de frutas anual de 140 quilos por pessoa. No entanto, o consumo per
capita de brasileiros € cerca de 58 quilos por ano.

O Anuario ainda afirma que este baixo consumo deve-se a diferentes fatores, entre
eles ao fato do consumidor ndo considerar a fruta como alimento e sim como sobremesa,
porém, muito também pelo poder aquisitivo que inibe parte da populagdo a consumir frutas
regularmente. A crise econdmica atual devido a pandemia COVID-19 também influencia no
consumo de frutas, com as classes C, D e E optando pela compra de proteinas em detrimento
de frutas e hortaligas e as classes A e B reduzindo a variedade (ANUARIO, 2020).

A Organizagdo Mundial da Saude (OMS) informou que aproximadamente 1,7
milhdo de mortes por ano em todo o mundo (2,8%) sdo atribuidas a baixa ingestao de frutas e
hortalicas (WHO, 2017), sendo a quantidade recomendada pela OMS de consumo diario de
frutas e hortaligas de 400 g per capita (WHO, 2008). Além disso, estima-se que a producao
de alimentos deve dobrar até 2050, a fim de alimentar a crescente populagdo global, que deve

atingir aproximadamente 9 a 10 bilhdes de seres humanos. Esses aspectos chamaram a
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atencdo da comunidade cientifica e reforcaram a necessidade de diversificar os sistemas
alimentares (FAO; IFAD; UNICEF; WFP; WHO, 2020).

Em 2020, embora houvesse a possibilidade de ocorrer alguma ampliacao de
cultivo e de oferta de frutas, a imprevisibilidade de resultados aumentou com a ocorréncia da
pandemia mundial de coronavirus e sua influéncia na economia, mas o setor produtivo
assegurava abastecimento e preservava a esperanca, considerando inclusive a recomendacao
de seu consumo para a saude. Pesquisa recente (Vigitel, do Ministério da Satde, de 2018)
mostra que houve aumento de 15,5% na aquisicdo de hortaligas e de frutas nos tltimos dez
anos, concentrado entre as mulheres (27,2%), ¢ em nome da adogdao de “habitos mais
saudaveis”(ANUARIO, 2020).

Outros estudos relatam que o setor de frutas estd crescendo rapidamente em todo
o mundo por maior conhecimento de seus beneficios pela populacdo mundial (PILONE,
STASI, BASELICE, 2017; SANTERAMO, 2015; SANTERAMO, VON
CRAMON-TAUBADEL, 2016; SECCIA, SANTERAMO, NARDONE, 2015). Alguns
estudos epidemioldgicos tém indicado que o consumo regular de frutas pode ajudar no
combate a disturbios metabolicos e doencas neuroldgicas, sendo os mais comuns o diabetes
tipo 2, a doenca de Alzheimer, a doenga de Parkinson, a esclerose lateral amiotrofica, a
doen¢a de Huntington e a esclerose multipla (BARROS et al., 2017, NICACIO et al., 2017,
BERTO, et al., 2015).

A alta qualidade nutricional e sensorial, aliado ao aspecto natural ou in natura é o
que vem sendo desejado pelo novo mercado consumidor de alimentos e essa busca tem levado
a pagar um preco, muitas vezes, mais elevado por esses produtos (ZHU et al., 2018). Nesse
contexto, as industrias de alimentos passaram a desenvolver novos produtos ou modificar
aqueles que ja produziam através da adi¢do de ingredientes naturais visando alcancar esse
mercado consumidor.

Portanto, ITAL (2014) relata que as frutas como ingredientes permitem o
alinhamento de diversos tipos de alimentos processados conforme as principais tendéncias do
mercado. No mercado brasileiro, espera-se que o processamento de frutas e outros vegetais
desponte como importante plataforma de inovacao tecnologica, de modo a ofertar alternativas
praticas e acessiveis para o aumento da green charge do brasileiro, aproveitando as condigdes
favoraveis da disponibilidade de recursos naturais ¢ também do potencial da biodiversidade
nacional. O setor de ingredientes tem inovado nessa direcdo com o lancamento de uma ampla

variedade de produtos, muitos dos quais ja patenteados.
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3.3 Frutas tropicais

As areas tropicais do mundo exibem uma grande variedade de espécies de frutas e
o interesse em seu consumo tem aumentado nos ultimos anos (RUFINO et al., 2010). O
crescente interesse no consumo de frutas chama aten¢do para as frutas tipicas comumente
encontradas nos mercados brasileiros, que ¢ o terceiro maior produtor de frutas do mundo
(KOOLEN et al., 2013, SILVA et al., 2014) e o Nordeste brasileiro apresenta condi¢des
climaticas adequadas para o cultivo de um grande numero de frutas tropicais de grande valor
nutricional e excelente potencial agroindustrial (CLERICI, CARVALHO-SILVA, 2012,
SOUZA et al., 2012),

O interesse pela producdo e consumo de frutas nativas e exéticas tem aumentado
nos ultimos anos, pois, além de seu valor nutricional, sdao reconhecidas como fontes de
compostos bioativos, como compostos fendlicos, carotenodides e betalainas (RUFINO et al.,
2010, SILVA et al., 2014, SOUZA et al., 2012), os quais estudos tém evidenciado sua
propriedade antioxidante que estd positivamente associada a protecdo contra o estresse
oxidativo no organismo, uma das mais importantes causas de doengas cronico-degenerativas
(ALMEIDA et al., 2011, CLERICI, CARVALHO-SILVA, 2012). No entanto, varias espécies
de frutas exoticas, como Spondias purpurea L. (seriguela), Spondias spp. (caja-umbu) e

Hancornia speciosa Gomes (mangaba), permanecem subexploradas comercialmente

(DUTRA et al., 2017).
3.3.1 Caja-umbu

O caja-umbu ¢ considerado um hibrido natural entre as variedades de caja
(Spondias mombin L.) e umbu (Spondias tuberosa Arruda Camara) e ¢ amplamente difundido
em alguns Estados nordestinos, como Rio Grande do Norte, Ceard, Piaui, Pernambuco e

Bahia (FRANCO, JANZANTTI, 2005; FRANCO, SHIBAMOTO, 2000; LIMA et al., 2002).

Figura 1: Fruta caja-umbu (Spondias spp.)

Fonte: Fruta, polpas e frutas (2021)
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Por ser uma fruta climatérica, a vida util do caja-umbu ¢ baixa e, portanto,
comercializada nas proximidades por locais onde é produzido. E, portanto, um grande desafio
transportar ¢ comercializar essa fruta para lugares distantes de seu cultivo. A realizacao de
alguma forma de processamento reduz as perdas quando a demanda dessas frutas processadas
¢ maior do que o seu consumo, garantindo a disponibilidade de seus beneficios por mais
tempo (FONTES et al, 2018).

O caja-umbu geralmente ¢ consumido in natura, no entanto, seu processamento o
transforma em produtos muito apreciados como polpa, suco, geleia, compota, néctar e bebida
lactea, entre outros (SILVA et al., 2014, FOLEGATTI et al., 2003). O sucesso desses produtos
esta associado a peculiaridade no aroma e ao sabor agridoce (OMENA et al., 2012;
CARVALHO et al., 2008). O fruto possui bom rendimento em polpa, quando maduros,
atingem percentual médio 55,75% (LIMA, 2002).

O mercado internacional de frutas busca cada vez mais por novos aromas,
sabores e texturas; encontrando no Brasil, um pais com imenso potencial para fornecer
esses recursos naturais vegetais, devido a enorme biodiversidade e condic¢des climaticas.
As caracteristicas organolépticas, garante aos frutos do caja-umbu, atributos de qualidade e
utiliza¢do de sua polpa para o processamento, industrializagdo e comercializa¢do de diversos
produtos (SCHWARTZ et al., 2009).

Substancias bioativas, como compostos fenolicos e carotenoides, j4 foram
descritas na composi¢ao dessa espécie (DUTRA et al., 2017, ENGELS et al., 2012;
HAMANO, MERCADANTE, 2001). As frutas possuem altos teores de vitamina C e de
provitamina A devido a presenca de carotendides como a P-criptoxantina e o p-caroteno
(SATPATHY et al., 2011).

Na Tabela 1 pode-se observar a composi¢do fisico-quimica, composi¢ao
centesimal e mineraldgica da polpa de caja-umbu provenientes do Reconcavo Sul da Bahia
em 2008. Dados coletados de estudo realizado por Santos ef al. (2010) que objetivou analisar

a qualidade dos frutos acessos de umbu-cajazeira (Spondias sp.).

Tabela 1: Valores médios referentes a caracterizagdo fisico-quimica da polpa dos frutos
de caja-umbu provenientes do Recdncavo Sul da Bahia/2008.

CARACTERISTICAS AVALIADAS VALORES
pH 2,40
Solidos soluveis (°Brix) 10,00

Acidez titulavel (% acido citrico) 1,32
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Relag¢do SS/AT 7,57
Umidade (%) 91,3
Proteina (%) 0,63
Lipideos totais (%) 0,11
Cinzas (%) 0,99
Fibra bruta (%) 1,36
Vitamina C (mg/100g) 8,00
Calcio (mg/100g) 12,25
Fosforo (mg/100g) 17,76
Ferro (mg/100g) 0,56
Potassio (mg/100g) 44,0
Sédio (mg/100g) 40,0

Fonte: SANTOS et al. 2010.

3.3.2 Caju

O caju (Anacardium occidentale L.) é uma fruta tropical nativa do Brasil e possui
grande importancia socioeconOmica na regido nordeste do pais (LOPES et al., 2011,
RAWSON et al. 2011). Segundo dados do IBGE (2017), a area ocupada com cajueiro em
2017 foi estimada em 535.547 ha, com produgdo estimada em 134.590 t. Desse total, a maior
producdo foi registrada no Ceard, que atingiu 83.996 t, seguida pelo Rio Grande do Norte,
com 26.679 t, e o Piaui, com 16.976 t.

O caju ¢ formado por um pedinculo, ou pseudofruto, que se forma junto a
castanha, o fruto verdadeiro (Figura 2).

Figura 2: Caju: castanha (fruto
verdadeiro) e pedunculo (pseudofruto)

Castanha
(10%a)

Pedinculo
(90%)



30

Fonte:  Fruteiro do Brasil com
modificagdes, 2021

Segundo Aguiar (2001), o pedunculo maduro ¢ boa fonte de vitamina C, cerca de
160 a 387 mg/100g (MENEZES; ALVES, 1995, PAIVA et al., 2000); compostos fendlicos,
com destaque para os taninos, teor médio inferior a 0,35% (SOARES, 1986); carotendides
totais, compreendidos de 12 a 18 mg/g de fruto fresco, com média de 21,2% (SAMPAIO,
1990); acucares totais 8,55 a 9,67% e acucares redutores 8,08 a 8,30% (MAIA et al., 2004),
contém ainda, vitaminas B1 e B2, minerais como calcio, fosforo, entre outros (AMUJO et
al, 2004). Além do acido ascorbico, ha presenca dos acidos malico e citrico (MENEZES;
ALVES, 1995). De modo geral, a importancia nutricional do pedunculo de caju esta
associada ao contetido de vitamina C e de compostos fendlicos que ajudam a proteger as
células do sistema imunolégico contra os danos dos radicais livrestARAUJO et al., 2004),
ajudando na prevengdo de distarbios, como cancer, dano oxidativo, inflamagdo e obesidade
(HEMSHEKHAR et al., 2012).

E comercializado preferencialmente como polpa congelada, suco e néctar
(SCHWEIGGERT et al., 2016). Aproximadamente 1,8 milhdo de toneladas de caju sao
processados anualmente para obter as castanhas, o produto de maior valor agregado, € mais de

80% do pseudofruto sdo descartadas como residuos industriais (LEITAO et al., 2011).

3.3.3 Manga

Embora seja produzida em todo o territdrio nacional, a manga (Mangifera indica
L.) (Figura 3) concentra-se em especial no Nordeste. O maior produtor ¢ a Bahia, com 21.370
hectares de area colhida da fruta e volume de 353.689 toneladas (IBGE, 2016). Além disso, a
manga destaca-se como o fruto tropical mais popular no mundo, com recordes de producao
de cerca de 30 milhdes de toneladas (CHOON et al., 2018).

Figura 3: manga (Mangifera
indica L.)
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Fonte: Saber Hortifruti, 2020.

Essa fruta possui cor atraente, bom gosto e alto nivel de compostos benéficos a
saude apresentando quantidades significativas de pigmentos, como clorofilas e carotenoides
(GRUNDHOFER et al., 2001). Carotenodides, como o B-caroteno, sdo uma importante fonte
alimentar de vitamina A (HASKELL, 2012; TANG, 2012). A manga também contém
vitamina E e acido ascorbico, a principal forma biologicamente ativa da vitamina C
(CHAROENSIRI et al., 2009, LIU et al., 2013).

A manga apresenta valores de vitamina C que variam de, 66,5 mg. 100 g, na
fruta “ verde”, a 43,0 mg.100g™" na fruta madura (FRANCO, 1997), mas podendo chegar a
110 mg.100g™", dependendo da variedade (BLEINROTH, 1976).

De acordo com o relatorio Cenarios e Projecdes Estratégicas do Sebrae (2016), a
manga ¢ a segunda fruta mais exportada do pais em termos de volume e a primeira em termos
de receita. Em 2015, Holanda, Estados Unidos e Reino Unido foram as regides que mais
importaram essa fruta do Brasil, entretanto 70% das exportagdes foram para a Unido

Europeia, principal mercado para frutas brasileiras.

3.3.4 Cacau

A cultura do cacau (Theobroma cacao L.) ¢ destaque na regido Oeste da Bahia
em relacdo aos demais Estados, ocupando uma &rea superior a 500 mil hectares (VIDAL,
XIMENES, 2016). O cacau (Figura 4) ¢ mundialmente conhecido como matéria-prima para o
chocolate. No entanto, o processamento gera quantidades significativas de subprodutos, como

casca e polpa (FILHO, 2018).

Figura 4: cacau in natura e em polpa.

Fonte: Maia, 2015.
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Segundo Moreira et al. (2020), o aproveitamento total do fruto do cacaueiro tem
crescido gradativamente nas ultimas décadas devido as novas tecnologias e ao aprimoramento
dos conhecimentos, sendo possivel encontrar comercialmente produtos fabricados com polpa
de cacau. O aproveitamento desta polpa se torna mais vantajoso quando comparado com
outras culturas tropicais utilizadas pelas industrias alimenticias, visto que sua abundancia ¢
proveniente de sua cultura ja estabelecida (OETTERER, 2006).

A polpa do cacau pode ser definida como uma mucilagem de coloragdo branca
aderida fixamente as sementes. Lefeber ef al. (2010) e Guehi et al. (2010) descrevem a polpa
do cacau como alimento rico em agucares fermentaveis ¢ elevada acidez, dada,
principalmente, a presenga de 4cido citrico e, ainda pode ser considerada como fonte
energética (NETO et al.,2013). Além disso, possuem proteinas, aminoacidos, vitaminas
(principalmente vitamina C) e minerais em sua composi¢ao (FILHO, 2018) (Tabela 2).

Por ter rica composicdo quimica e fisico-quimica pode ser destinada ao
processamento de novos produtos a base de polpa de cacau, como por exemplo: geleias,

sucos, doces, entre outros (SANTOS et al., 2014).

Tabela 2: Caracterizagdo da polpa de cacau.

Determinagdes Valores obtidos

Umidade (%) 87,73
Cinzas (g/100g) 0,71

Acgucares redutores (g/100g) 11,07
Acucares nao redutores (g/100g) 5,18

Acucares totais (g/100g) 16,55
Soélidos soltveis (°Brix) 14,57
Acidez total (g/100g) - acido citrico 1,40
Ratio 10,41
pH 3,60
Acido ascorbico (mg/100g) 5,62
Atividade de agua 0,99
Proteinas (%) 2,80
Gorduras (g/100g) 0,29

Fonte: Pereira et al, 2019.
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3.4 Caracteristicas de molhos

Segundo a Resolugao DC/ANVISA n° 276 de 22 de setembro de 2005, molhos
sd0 os produtos em forma liquida, pastosa, emulsdo ou suspensao a base de especiaria (s) e
ou tempero (s) e ou outro (s) ingrediente (s), fermentados ou ndo, utilizados para preparar e
ou agregar sabor ou aroma aos alimentos e bebidas (BRASIL, 2005). Pela Resolu¢ao podem
ser designados de "Molho" seguido do ingrediente que caracteriza o produto ou por
denominagdes consagradas pelo uso. A designacao pode ser seguida de expressoes relativas
ao processo de obtencdo, forma de apresentacdo, finalidade de wuso e ou caracteristica
especifica (BRASIL, 2005).

Os molhos conferem textura as receitas, acompanham pratos de todos os tipos,
desde entradas até carnes mais elaboradas. Algumas opc¢des sdo mais consistentes e podem
acompanhar paes, saladas e outras entradas (ACHKAR, 2016).

Segundo Pires (2008), a preparacdo de um bom molho envolve tempo de preparo,
utilizacdo de ingredientes selecionados e a escolha cuidadosa e balanceada de seus
condimentos, tornando assim um desafio para o consumidor moderno, que possui cada vez
menos tempo para atividades culindrias. Em resposta, a induastria de alimentos vem
desenvolvendo uma série de molhos que remetem tanto a receitas tradicionais como
inovadoras. Entretanto, para o desenvolvimento de molhos industrializados sdo necessarios
conhecimento e experiéncia na identificagdo dos ingredientes e processos que irdo garantir um
produto de qualidade para o consumidor.

Furtado e Dutra (2012) relatam que para a obtengdao de molhos de pimenta com
alto padrao de qualidade ¢ necessario considerar todos os fatores que podem influenciar nas
caracteristicas do produto final, ou seja, na pungéncia, coloragdo, aroma, teor de solidos
soluveis, acidez e viscosidade. Além disso, deve-se considerar a qualidade das
matérias-primas e dos ingredientes, bem como do processo tecnoldgico.

Ingredientes como o 4cido acético (vinagre) e o sal sdo geralmente adicionados
nas formulagdes dos molhos. Estes, juntamente com o processamento térmico, ja sdo
suficientes para a conservacdo deste produto. O &4cido acético, além de diminuir o pH,
permite a obten¢do de um produto mais viscoso (FURTADO, DUTRA, 2012).

O conteudo deste acido deve constituir de 0,9 a 1,2% do produto total. Em 1997,
Smittle avaliou os fatores envolvidos na seguranca e no teor microbioldgico dos molhos para
salada comerciais produzidos nos Estados Unidos e verificou que o acido acético nestes

produtos comerciais apresenta efeito conservante importante, decorrente da a¢ao bactericida
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sobre as células vegetativas de microrganismos patogénicos alimentares. O contetido acido
dos molhos fornece um ambiente desfavoravel para contaminagdo alimentar por patdgenos
(SMITTLE, 1977).

Essa acidez tem sido documentada como eficaz na destrui¢do de Salmonella e
Staphylococcus aureus e na capacidade de inibir o crescimento de Escherichia coli O157: H7,
Monocytogenes, Clostridium botulinum, Clostridium perfringens, Streptococcus viridans,
Shigella flexneri, ou Bacillus cereus, que podem ocorrer em emulsdes como molhos
comerciais para saladas (SMITTLE, 1997).

Para a sua preparagdo, precisam ser cozidos para desenvolver suas propriedades
reologicas, com base na gelatinizagdo dos granulos de amido ou de hidrocoloides que podem
ser utilizados como agentes de textura e estabilidade. Soler e Veiga (2001) relatam que os
hidrocoldides possuem uma alta capacidade de reten¢do de dgua, o que proporciona uma
textura macia e corpo ao produto final. Aumentam a viscosidade, da uniformidade ao produto
e, com algumas excecgdes, tendem a uniformizar a formacao de espuma durante a agitagao.

Segundo McClements (2015), o comportamento reoldgico de molhos ¢ uma
caracteristica critica que deve ser estudada, pois estd intimamente relacionada aos atributos
sensoriais, qualidade e propriedades de processamento de um produto alimenticio. Mais
importante ainda, fornece insights fundamentais sobre a organizacdo estrutural e interacao

entre os componentes utilizados para o preparo.
3.5 Hidrocoldides em alimentos

Como principais agentes estruturantes em alimentos, os hidrocoldides sdo
indispensaveis na elaboracao da estrutura e funcionalidade de alimentos, hoje muito exigidas
pelo consumidor da sociedade moderna (GAO et al., 2017). Também chamados de colodides
hidrofilicos, apresentam em sua estrutura grupos hidroxilas (OH) que podem conter
quantidade significativa de agua. O termo ‘“hidrocoloides” envolve todos os polissacarideos
extraidos de plantas (celulose, pectinas, amido), sementes (goma de guar, goma de alfarroba,
goma de tara), algas (4gar, carragenina, alginato) e fontes microbianas (goma de xantana,
goma gelana), e também a partir de gomas exsudadas de plantas (goma ardbica, goma de
karaya, goma adragante) e formas quimicamente ou enzimaticamente modificadas
(COLONETTI et al., 2012).

A escolha da aplicagdo de um polissacarideo especifico depende de intimeros

fatores, sendo os principais: viscosidade desejada, temperatura do processamento, interagoes
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com outros ingredientes, textura desejada, do custo e da quantidade necessaria para obtengao
do produto desejado. Todos dependem da sua capacidade de funcionar como ligante, agente
de corpo, espessante, inibidor de cristalizacdo, elementos de recobrimento, estabilizadores de
emulsdes, agentes de encapsulagdo, substitutos de gordura, agentes de floculacdo,
estabilizadores de espuma e suspensao, sendo que cada polissacarideo escolhido pode ter uma
ou mais propriedades de destaque, a qual costuma servir de base para a escolha em uma
aplicacdo especifica (FENNEMA et al., 2010).

As gomas alimenticias sdo obtidas a partir de uma variedade de fontes: exsudatos
de sementes de plantas terrestres, algas, produtos da biossintese de microrganismos e a
modificacdo quimica de polissacarideos naturais. A goma xantana ¢ produzida por
fermentacdo da Xanthomonas campestris. As solu¢des de goma xantana quando em baixas
concentragdes sao pseudoplasticas, apresentam altos indices de viscosidade e tornam-se
pouco viscosas quando sobre ela é aplicada uma forca de cisalhamento. A goma xantana
também apresenta excelente estabilidade em valores de pH extremos, na faixa de 2 a 11, e
altas temperaturas de 100 a 120°C além de poder ser dissolvida a quente ou a frio
(ADITIVOS E INGREDIENTES, 2013).

Nos produtos alimentares, os hidrocoldides atuam modificando a viscosidade e a
textura, duas propriedades importantes que afetam a qualidade sensorial dos alimentos e a sua
estabilidade durante o armazenamento em prateleiras (MAHMOOD et al., 2017). De acordo
com Li e Nie (2016), ha varios anos os hidrocoloides tém sido utilizados em grande
quantidade de alimentos, tais como em molhos (espessantes), pudins (gelificantes), queijos
(inibidores sinérese), cerveja (agentes clarificantes, estabilizadores de espuma), sorvetes
(emulsionantes, inibidores de cristalizagdo) e salsichas (agentes aglutinantes, formadores de

filmes e substitutos de gordura).
3.6 Estudo reoldgico

As propriedades mecanicas/sensoriais sdo determinantes na aceitabilidade de
produtos alimentares, e a avaliacdo objetiva dessas propriedades ¢ do dominio da reologia.
Visto isso, o conhecimento do comportamento reologico tem desempenhado papel cada vez
mais importante na area de alimentos, permitindo melhor compreensdao do comportamento
mecanico dos alimentos como consequéncia da complexidade da sua composicdo e dos
processos a que sao submetidos (CASTRO, 2003). Além disso, permite 0 melhoramento e o
controle das propriedades funcionais dos produtos convencionais e facilita o desenvolvimento

de novos produtos.
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A caracterizagao reologica envolve a quantificagao das relagdes funcionais entre
deformacao, tensdes e as propriedades reologicas resultantes, como viscosidade, elasticidade
ou viscoelasticidade, comportamento do fluxo e recuperagdo (FISCHER et al., 2009). Em
principio, os experimentos geralmente sdo realizados impondo uma pequena forga (estresse) e
medindo a deformacdo da amostra (tensdo) ou uma quantidade fixa de movimento (tensao) e
medindo a tensdo desenvolvida na amostra (DAY; GOLDING, 2016). Sendo assim, a
viscosidade ¢ a propriedade associada a resisténcia interna que o fluido oferece a deformagao
por cisalhamento. De outra maneira, pode-se dizer que a viscosidade corresponde ao atrito
interno nos fluidos devido, basicamente, as interacdes intermoleculares, sendo, em geral,
funcdo da temperatura (LIVI, 2012; RAO, 2007).

Segundo Queiroz et al. (2000), o dimensionamento de equipamentos para o
processamento de derivados de frutas, quer sejam sucos ou polpas, envolve problemas
relativos ao seu escoamento, e ter-se o conhecimento do comportamento reoldgico ¢ 1til nao
sO para o controle de qualidade do produto, mas principalmente para a adequagao correta de
sistemas de tubulacdo, trocadores de calor, filtros, bombas, entre outros. Em se tratando de
sucos ou polpas de frutas, alguns de seus constituintes tém especial influéncia sobre o seu
comportamento reologico, sendo um deles representado pelos s6lidos insoliiveis suspensos,
conforme os trabalhos de Vidal, Pelegrine e Gasparetto (2004).

Os alimentos fluidos, devido a sua grande variedade em estrutura e composi¢ao,
apresentam caracteristicas reologicas que vao desde um simples comportamento newtoniano,
onde a tensdo de cisalhamento (1) ¢ linearmente proporcional a taxa de cisalhamento (y) , ou
seja, a viscosidade (1) mantém-se constante com a varia¢ao na taxa de cisalhamento (y); a um
ndo newtoniano, o qual resulta na nao proporcionalidade entre a taxa (y) e a tensdo de
cisalhamento (1) (SATO, 2009). A Figura 5 mostra a classificacdo dos fluidos segundo o

comportamento reologico.
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Figura 5: Esquema de classificag@o dos fluidos segundo comportamento reoldgico

— | Viscoelasticos
Fluidos  —
Reopéticos
|| Dependentes
do tempo
Tixotropicos
Sem tensdo de
cisalhamento
inicial
Independentes
— do tempo
Com tensio de
cisalhamento
inicial

Fonte: proprio autor, 2021.

Os fluidos nao-Newtonianos podem ser independentes ou dependentes do tempo.
A Figura 6 mostra as curvas de fluxo tipicas de fluidos Newtonianos e ndo-Newtonianos
independentes do tempo. Para esses ultimos, a temperatura e composicao fixas, a viscosidade

ndo ¢ uma constante, sendo denominada viscosidade aparente (m,,), a qual depende da

relagdo entre a tensdao de cisalhamento e a taxa de cisalhamento, conforme Equacao 1 (RAO;

RIZVI, 1986).

Ny =T/ Y (1)

Onde:

n,, = viscosidade aparente (Pa.s);

T =tensdo de cisalhamento (N/m? = Pa);

v = taxa de cisalhamento ou taxa de deformagdo (s7!).
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Figura 6: Curvas de fluxo para fluidos Newtonianos e nao-Newtonianos

independentes do tempo.

+ Plastico real

Plastico de Bingham

Pseudoplastico

Mewtoniano
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Tensao de cisalhamento

Taxa de cisalhamento

Fonte:proprio autor, 2021.

Para compreender o comportamento de fluidos ndo-Newtonianos, que relacionam
os dados de tensdo de cisalhamento com a taxa de deformacao, sdo utilizados alguns modelos
matematicos, como: Ostwald-de-Waele, Herschel-Bulkley e Casson (SILVA et al., 2005). As
equacdes utilizadas para esses modelos podem ser encontradas no Quadro 1. Estes também
s30 os que mais descrevem o comportamento reologico de sucos e polpas de frutas

(HOLDSWORTH, 1993).

Quadro 1: Equacdo constitutiva para alguns modelos reologicos e os valores de 1, k e n para
esses fluidos.

Modelo Equagdo Ty k n

Plastico real - T=1,t ky" >0 >0 0<noo
Herschel-Bulkley

Newton T=ky 0 >0 1

Pseudoplastico - T =ky" 0 >0 0<n<l
Ostwald-de-Waelle

Dilatante - T =ky" 0 >0 I<n<oo
Ostwald-de-Waelle

Plastico de Bingham T=1,+t ky >0 >0 1
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Casson 105 =1+ ky0s >0 >0 0,5

Fonte: Modificado de Stefee, 1996.

Um tipo de alimento com comportamento newtoniano pode mudar a nio
newtoniano, ja que a viscosidade pode mudar consideravelmente em algumas operagdes, em
particular, nos processos que envolvem aquecimento, resfriamento, homogeneizacdo
concentracao de solidos e interagdes moleculares (ALVARADO, AGUILERA, 2001). Tiziani
e Vodovotz (2005), em estudo realizado sobre o efeito das propriedades reologicas devido a
adi¢do de proteina de soja em suco de tomate, reportaram que o fluido se apresentou em uma
fase de transicao de tixotrdpico a reopético, que pode ter ocorrido devido a formagdo de
agregados durante o aquecimento do fluido.

Grande parte dos fluidos alimenticios como pastas de frutas e vegetais, “ketchup”,
mostarda e comida de bebé apresentam comportamento tixotropico (BARBOSA-CANOVAS
et al.,1993, CHOI, YOO, 2004), enquanto que a reopexia ndo ¢ muito comum em alimentos,
podendo ser observada em solu¢des de amido altamente concentradas (SHARMA et al.,
2000).

Nos fluidos independentes do tempo (Figura 6), a viscosidade aparente € somente
funcdo da taxa de deformagao, podendo apresentar ou ndo tensdo residual (t,) para o inicio do
escoamento (SATO, 2009). Trifird et al. (1987) relataram que sucos e purés de frutas sao
fluidos pseudoplasticos sendo o afastamento do comportamento newtoniano determinado
pelo teor de polpa, de modo que, sucos despolpados se comportam como newtonianos. Eles
afirmam que o comportamento reoldgico ¢ afetado pelo teor de solidos da polpa, por acdo
enzimatica ou mesmo mecanica, desde que modifiquem a estrutura da polpa. Feitosa et al.
(2018) ao analisar o comportamento reologico da polpa de murta com maltodextrina relatou
que a polpa integral, a polpa diluida de murta e a formulacdo com maltodextrina sdo
pseudoplasticos. A viscosidade aparente diminuiu significativamente com a incorporacao da
agua a polpa. A adi¢do de maltodextrina ocasionou o aumento da viscosidade aparente da
formulagdo, quando comparado a polpa diluida.

Azoubel et al. (2005) e Reticena (2015) ao estudarem o efeito da concentragao
sobre as propriedades fisicas de suco de caju e o comportamento reoldgico da polpa de
maracuja enriquecida com polpa de banana verde, respectivamente, verificaram que a
viscosidade dos produtos aumentaram a medida que foi aumentada a quantidade de solidos
soliveis. Em ambos os estudos, o modelo Herschel-Bulkley ajustou-se bem aos dados

reométricos € o comportamento nao-newtoniano com caracteristicas pseudoplasticas foi
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identificado.
3.7 Importancia do estudo sensorial no desenvolvimento de produtos

Os estudos sensoriais e a avaliacdo dos alimentos podem ser vistos como um
processo de coleta de informagdes usado para medir, analisar e interpretar as respostas
comportamentais aos produtos alimentares com base nos cinco sentidos de visdo, audi¢ao,
sabor, cheiro e toque, onde os painéis humanos sdo usados como instrumentos para medir as
qualidades de um produto alimentar. E composto por um conjunto de técnicas que sdo usadas
para medir as respostas humanas, minimizando a tendéncia causada por potenciais fontes de
confusdo, que incluem a marca e outras informagdes que podem afetar a percepcdo do
consumidor  MUKHOPADHYAY et al., 2013).

A avaliagdo sensorial intervém nas diferentes etapas do ciclo de desenvolvimento
de produtos; como na sele¢do e caracterizacdo de matérias primas, na selecdo do processo de
elaboragdo, no estabelecimento das especificacdes das variaveis das diferentes etapas do
processo, na otimizacdo da formulacdo, na sele¢do dos sistemas de envase e das condigdes de
armazenamento e no estudo de vida util do produto final (PENNA, 1999).

Segundo Peri (2006), o conjunto dos requisitos de seguranga, conveniéncia,
nutricional e sensorial constitui a estrutura da qualidade do produto em si. Entretanto, a
expectativa do consumidor envolve mais do que a satisfacdo desses requisitos, devendo ser
satisfeitas também as necessidades fundamentais da dieta no momento da escolha do
alimento a ser consumido.

A andlise sensorial normalmente ¢ realizada por uma equipe montada para
analisar as caracteristicas sensoriais de um produto para um determinado fim. Para se fazer
uma analise sensorial de um produto, existem varios métodos com objetivos especificos, que
sdo selecionados conforme o objetivo da andlise (TEIXEIRA, 2009). Eles podem ser
classificados em trés tipos: métodos afetivos ou subjetivos, métodos descritivos € métodos
discriminativos (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008; MINIM, 2010).

Os testes afetivos tém como principal objetivo avaliar a resposta do consumidor
submetidos ao teste com relacdo a aceitagdo e/ou a preferéncia face ao produto em avaliagao.
Trata-se de um teste utilizado quando se pretende avaliar se o consumidor aprecia um
determinado produto alimentar, se prefere aquele produto em detrimento de outros. E ainda
utilizado para prever a sua inten¢do de consumo. O tipo de resposta obtida permite a industria

melhorar e/ou manter os seus produtos alimentares, desenvolver novos produtos e estudar o
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mercado potencial em relagdo ao produto que pretende comercializar (STONE e SIDEL,
2004; MEILGAARD; CIVILLE; CARR, 2006). Eles classificam-se em testes quantitativos e
qualitativos.

O grupo de foco ¢ um dos métodos qualitativos mais utilizados para obter
informacdes sobre um objeto de estudo, consiste em uma entrevista planejada com o intuito
de obter percepcdes individuais. Os participantes sdo selecionados com base em critérios
especificos (uso do produto, questdes demograficas, por exemplo) e participam de um
encontro com um moderador (MINIM, 2010; MEILGAARD; CIVILLE; CARR, 2006).

Ja os testes de aceitacdo sdo denominados de testes afetivos quantitativos. Sao
realizados quando o foco ¢ determinar se aquele alimento serd aceito ou nao pelos
consumidores. Estes irdo expressar a opinido pessoal do julgador, baseando-se na percepg¢ao
sensorial do produto e ndo nos atributos que podem ser dados a0 mesmo por uma campanha
publicitdria e/ou embalagem. O teste ainda ¢ muito util no diagndstico de problemas que
podem ser desta forma, percebidos pelos consumidores e corrigidos antes do produto ser
lancado no mercado. Testes de escala heddnica, escala de atitude e ordenagdo sdo alguns
exemplos de métodos subjetivos ou afetivos (DUTCOSKY, 2011; LAWLESS, HEYMANN,
1998; STONE, SIDEL, 1993).

A escala heddnica costuma ser a mais utilizada, pois ¢ facilmente compreendida
pelos consumidores, onde eles expressam sua aceitacdo pelo produto seguindo uma escala
previamente estabelecida, que varia gradativamente com base nos atributos ‘“gosta” e
“desgosta”. Essas escalas podem ser faciais, verbais e ndo estruturadas. Nos testes hedonicos,
o principal ponto de referéncia associado € o gosto pela aceitagdo do consumidor. Isso fornece
informagdes sobre o quao ¢ bem recebido um produto no mercado (OLIVEIRA, 2010; YU;
LOW; ZHOU, 2018).

Almeida et al. (2020) e Andrade et al. (2019), por exemplo, utilizaram escala
hedonica de 9 pontos para avaliar a aceitagdo de bebidas alcoodlicas de mangaba (Hancornia
speciosa Gomes) e de bebidas lacteas com sabor laranja € mamao fermentadas,
respectivamente. Em ambos os estudos os autores verificaram que seus produtos foram
avaliados com notas entre 5 e 8, o que corresponde a “nem gostei nem desgostei” e "gostei
muito” na escala.

Os testes descritivos também possuem inimeras aplicagdes, como o
acompanhamento de produtos concorrentes, testes de armazenamento, desenvolvimento de

novos produtos, controle de qualidade de produtos industrializados, verificacdo da relagao
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entre testes sensoriais e¢ instrumentais, etc. (STONE, SIDEL, 1993). Um dos métodos
descritivos mais populares para a caracterizacdo sensorial de produtos é o
Check-All-That-Apply (CATA).

As respostas do método CATA sao provenientes da percep¢do dos consumidores
em relacdo as caracteristicas do produto, portanto a técnica pode ser empregada como um
dado adicional para maximizar a aceitagio de produtos (ALCANTARA, FREITAS-SA,
2018). A compreensdo das caracteristicas sensoriais no processo de desenvolvimento de
novos produtos ¢ de grande importancia, pois em caso de falha na obtengao das informagdes
corretas sobre os atributos sensoriais, pode-se promover um rapido desaparecimento dos
produtos do mercado (DOOLEY, LEE, MEULLENET, 2010).

Nesta metodologia, os participantes sdo apresentados a uma lista de termos a
partir do qual eles devem selecionar, de todas as opgdes, as que consideram aplicaveis ou
apropriadas para uma determinada amostra analisada (VIDAL et al., 2015; MEYNERS;
CASTURA, 2014). Os termos selecionados para o questionario CATA devem ser de facil
compreensdo e preferencialmente relacionados ao vocabuldrio normalmente utilizado para
descrever produtos (DELARUE; LAWLOR; ROGEAUX, 2014). E constituido por questdes
de resposta multipla, consistindo em uma lista de atributos (palavras ou frases) em que os
provadores escolhem aqueles que melhor caracterizam cada produto (VALENTIN et al.,
2012). A principal vantagem de um questionario CATA ¢ que ele permite multiplas op¢des a
serem escolhidas, em vez de limitar os consumidores a selecionar apenas uma resposta ou
concentrando sua atengao e avaliacao de atributos especificos (SANTOS et al., 2015).

Tavares et al. (2020) e Costa (2018), por exemplo, utilizaram o método CATA
para avaliar a aceitacdo de sucos mistos em diferentes regides do Brasil e a aplicacdao de
hidrocoloides em estruturados de goiaba, respectivamente. Em ambos os estudos foi possivel
colher caracteristicas descritivas sobre os produtos. Tavares et al. (2020), através de 19
termos descritivos, observaram que a aceitacdo dos sucos avaliados variou de acordo com
cada regido brasileira e Costa (2018), através de 25 termos descritivos, concluiu que
estruturados de goiaba devem ser caracterizados pelos termos: homogénea, brilhante, firme,
macia e aroma de goiaba fresca. Portanto, a aplicagdo do teste permitiu colher informagdes

relevantes para o aperfeicoamento e desenvolvimento destes produtos.
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4 MATERIAIS E METODOS

O presente estudo foi realizado conforme Figura 7. Primeiramente, foi realizada
uma pesquisa mercadoldgica sobre o consumo de molhos na cidade de Fortaleza-CE para
colher informagdes socioecondmicas e de preferéncias dos consumidores. Em seguida, houve
o desenvolvimento de formula¢des de molho de frutas tropicais, utilizando diferentes
concentragcdes de polpas (caja-umbu, cacau, manga e caju) e a caracterizacdo das mesmas
quanto aos seus parametros fisico-quimicos e de cor, além da coleta de dados descritivos por
meio de grupos de foco para selecdo de melhores formulagdes. A otimizagdo da viscosidade
das formulagdes selecionadas foi feita através da adi¢do de concentragdes de goma xantana
(0,3, 0,4 e 0,5%) e estudo reoldgico foi realizado para determinacdo da concentragdo ideal,
com auxilio de duas amostras comerciais. As amostras também foram avaliadas por estudos
sensoriais, utilizando os testes de aceitacdo, CATA e grupos de foco virtuais. Por fim, foi
determinado o conteudo de compostos bioativos e atividade antioxidante, bem como

composi¢do nutricional das formulagdes otimizadas.
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Figura 7: Fluxograma para o desenvolvimento e avaliagdo de produto de frutas tropicais a base de caja-umbu.
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4.1 Pesquisa mercadologica

Para coleta de informacdes sobre o perfil socioecondmico e preferéncias

relacionadas ao consumo de molhos utilizou-se formulario onl/ine com 16 perguntas (Quadro

2), criado por meio da plataforma Formularios Google.

Quadro 2: Perguntas realizadas aos consumidores por meio do Formulario online da Plataforma Google

01 Qual seu estado civil?

02 | Qual bairro ou regido metropolitana de Fortaleza vocé mora?

03 Qual sua idade?

04 | Qual seu sexo?

05 | Qual seu nivel de escolaridade?

06 | Em média, qual categoria de renda familiar vocé se enquadra?

07 | Vocé costuma observar a embalagem de alimentos e bebidas?

08 | O que vocé observa no rétulo de alimentos e bebidas ?

09 | Vocé costuma consumir molhos?

10 | Se consumir molhos, selecione os tipos de molhos de sua preferéncia.
11 | Qual a sua frequéncia de consumo de molhos?

12 | Quais tipos de embalagens para molhos vocé gosta mais?

13 | Qual a quantidade de molho, em gramas, vocé acha ideal? (De acordo com as embalagens ja comercializ{
14 | Vocé gostaria de consumir mais molhos de frutas naturais?

15 | Que fatores impedem um maior consumo de molho de frutas?

16 | Qual(is) alimentos vocé consome ou consumiria com molho de frutas?

Fonte: Proprio autor (2021).

O questiondrio foi compartilhado através de midias sociais, durante o més de

maio de 2020 na cidade de Fortaleza ¢ Regido Metropolitana, Ceara, Brasil. Para a cidade de

Fortaleza, foi considerada a divisdo por regionais (Regional I, II, III, IV, V, VI e Centro),

conforme Figura 8.
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Figura 8: Divis@o dos bairros da cidade de Fortaleza, Ceara, Brasil, em suas
respectivas regionais.

Fonte: proprio autor, 2021.

4.2 Desenvolvimento de molhos de frutas tropicais
4.2.1 Matérias-primas

As polpas utilizadas foram doadas pela empresa Nossa Fruta Brasil e os demais
ingredientes (especiarias, condimentos e vinagre,) foram adquiridos em comércio local de
Fortaleza-CE.

Utilizaram-se as seguintes matérias-primas: polpa de caja-umbu, polpa de de
cacau, polpa de manga, polpa de caju, vinagre de alcool, sal, agucar, alho e cebola em po,
circuma e outras especiarias.

Este processo de formulagdo e desenvolvimento de molho de frutas tropicais
resultou em depdsito de patente ao Instituto Nacional da Propriedade Industrial - INPI
(BR1020200157256), por isso no presente trabalho ndo ha a citacdo de todas as

matérias-primas utilizadas.
4.2.2 Processamento

Antes do processamento dos molhos, as embalagens de vidro foram esterilizadas.
Os potes de vidro foram lavados com sabdo e 4gua corrente e deixados imergidos em solugdo
de hipoclorito de sédio (10.000 ppm) por 15 minutos. Em seguida, foram enxaguados em
agua corrente e colocados em agua fervente (100 °C) por 5 minutos. Foram entdo retirados e

deixados secar em temperatura ambiente.
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Para a elaboragcdo dos molhos, o vinagre, as especiarias, os condimentos ¢ agua
foram previamente aquecidos (80°C) por 40 segundos para dispersao do sabor e do aroma das
especiarias. Posteriormente as polpas de frutas foram adicionadas e misturadas, utilizando
mixer (Mallory, Robot 330) e, em seguida, a mistura foi submetida a tratamento térmico (80
°C por 3 minutos). As amostras foram envasadas pelo método 4ot fill em embalagens de
vidro, seguidas de resfriamento em temperatura ambiente e armazenamento sob refrigeracao
(4 °C) até analises.

Na Tabela 3 pode-se observar a concentracdo das matérias-primas estabelecidas
para a formulagdo dos molhos a partir da realiza¢dao de testes preliminares. As formulagdes
(CjCa, CjCaM, CjCaC, CjCaCl5 e CjCaM10) possuem variacao de 40 a 60% de caja-umbu,

sendo portanto a fruta base.

Tabela 3: FormulagGes iniciais com suas respectivas concentragdes de matérias-primas utilizadas para a

elaboragdo de 200g de MFT.

Matérias-primas Concentragao (%)
CjCa CjCaM CjCaC CjCaCl15 CjCaM10
Polpa de 60,00 50,00 50,00 40,00 45,00
caja-umbu
Polpa de cacau 25,00 30,00 30,00 30,00 30,00
Polpa de manga - 5,00 - - 10,00
Polpa de caju - - 5,00 15,00 -
Vinagre de alcool 6,00 6,00 6,00 6,00 6,00
Sal 0,40 0,40 0,40 0,40 0,40
Acucar 1,50 1,50 1,50 1,50 1,50
Alho e cebola em 1,78 1,78 1,78 1,78 1,78
po, circuma,
outras.
Agua 532 5,32 532 532 532

Fonte: préprio autor, 2021.
4.3 Caracterizacao e selecio de formulagoes de molho de frutas tropicais

Nesta etapa foi realizada caracterizacdo das formulacdes iniciais (Tabela 3) por
meio de analises fisico-quimicas (solidos soluveis totais, acidez titulavel e pH), analise
colorimétrica e grupos de foco para a obtengdo de dados descritivos e escolha de formulagdes

melhores avaliadas.
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4.3.1 Sdlidos soluveis (SS)

As amostras foram homogeneizadas e os SS foram determinados por leitura direta
em refratometro digital (MA871), com compensa¢cdo automdtica de temperatura, € oS

resultados foram expressos em °Brix (IAL, 2008).
4.3.2 Acidez tituldavel (AT)

Seguindo a metodologia de IAL (2008), as amostras foram pesadas (I a 5g) em
erlenmeyers, adicionando em seguida 50 mL de agua destilada e 3 a 4 gotas da solucgdo de
fenolftaleina 2%. Foram tituladas com solu¢do de hidroxido de sédio (NaOH) 0,1M até
coloragdo rosea. O indice de acidez foi determinado de acordo com a Equagao 14 e expresso

em g do acido citrico / 100 g da amostra.
indice de acidez = V .f. CéTCido (2)

Onde V ¢ o volume de NaOH, em mL, gasto na titulacdo, f é o fator de corre¢do

do NaOH, C ¢ a constante do acido predominante (4cido citrico) no produto e P € o peso

acido

em gramas da quantidade de amostra utilizada na titulagao.
4.3.3 Potencial hidrogenionico (pH)

As amostras foram avaliadas a partir de leitura direta no equipamento pHmetro

(Modelo: Hanna Instruments HI2221) (AOAC, 2005).
4.3.4 Relacao SS/AT

Realizou-se o calculo de razdo entre os valores obtidos de SS e de acido citrico
(%) (BRASIL, 2005).

4.3.5 Parametros de cor

Os parametros de cor das amostras de molho de frutas tropicais e comerciais
foram medidos usando colorimetro ColoQuest XE da HunterLab utilizando sensor de
refletdncia da amostra. Para isso, cada amostra foi colocada em uma cubeta de espessura 1 cm
e com area de leitura de 5,31 cm? As medidas de cor foram expressas em termos de
luminosidade L *, 0 (preto) a 100 (branco), cromaticidade a*, verde (-) a vermelho (+), e b*,

azul (-) para amarelo (+).

4.3.6 Grupos de foco
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Foram realizados dois grupos de foco presenciais com alunos do Curso de Anélise
Sensorial do Programa de Po6s-Graduagdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da
Universidade Federal do Ceara. A equipe responsavel por aplicar o teste foi composta de trés
pessoas: um mediador e dois assistentes. O primeiro grupo foi composto por 12 provadores e
o segundo por 8 pessoas, a fim de se obter os termos descritores sobre as caracteristicas
sensoriais das formulagdes de molho de frutas tropicais e de selecionar formulagdes melhores
avaliadas.

Primeiramente, os provadores foram apresentados ao projeto em questdo e
posteriormente receberam as amostras oferecidas em copo plastico, contendo
aproximadamente 30 mL de cada formulacdo, com torradas. As sessdes foram realizadas em
aproximadamente 30 minutos de duracao e parametros como: sabor, aroma, uso do produto e
tipo de embalagem foram questionados. Para coleta de dados e resultados, as discussdes de
ambos os grupos foram gravadas e entdo transcritas em Word.

As perguntas que foram realizadas aos provadores estao expostas no Quadro 3.

Quadro 3: Roteiro de perguntas utilizadas nas sessdes de grupo de foco para avaliagdo das formulagdes de MFT.

01 | O que vocé acha da cor ?

02 | O que vocé acha da consisténcia/viscosidade ?

03 | Qual a sua primeira sensag¢do ao provar as amostras ?

04 | O que vocé acha da acidez ?

05 | O que vocé acha da dogura ?

06 | O que vocé acha da picancia ?

07 | Vocé consegue identificar quais frutas estdo presentes nas amostras do molho ?

08 | Vocé consegue identificar quais especiarias estdo presentes nas amostras de molho ?

09 | Com qual produto comercial os molhos assemelham-se ?

10 | Com qual alimento vocé comeria esse tipo de molho ?

11 | Qual embalagem vocé acharia mais adequada para a comercializagdo desse molho ?

12 | Vocé compraria esse tipo de molho ?

13 | Quanto vocé pagaria por este produto ?

14 | O que vocé melhoraria nessas amostras ?

15 | Dentre as amostras, qual (is) sdo as suas preferidas?

4.4 Otimizac¢ao de formulacoes de molhos de frutas tropicais
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As amostras de MFT selecionadas na etapa anterior foram adicionadas de
hidrocoldide goma xantana (GX) em diferentes concentracdes (0,3; 0,4 e 0,5%) para o
aperfeigoamento de suas caracteristicas reologicas.

Os parametros reolégicos das amostras foram comparados aos obtidos de duas

amostras comerciais: Molho Chutney de Manga, Marca Hemmer; e Mostarda, Marca Heinz.
4.4.1 Anadlise reologica

O comportamento reoldgico das amostras de MFT e das comerciais foi
determinado através de um redmetro rotacional de cilindros concéntricos tipo Searle da
Brookfield, modelo R/S plus SST 2000. Foi utilizado o sensor DG-DIN. As analises
reologicas foram obtidas com variacdo da taxa de deformagdio de 0 a 200 s' (curva
ascendente) e de 200 a 0 s~' (curva descendente), com um tempo de 1 minuto e leitura de 25
pontos para cada curva em temperatura de 25 °C.

O equipamento forneceu os dados de tensdo de cisalhamento (t) e taxa de
deformacdo ou taxa de cisalhamento (y ) através do software RHEO V 2.8. A partir destes,
foram calculados parametros reoldgicos: indice de comportamento do fluido (n), indice de

consisténcia do fluido (k) e viscosidade aparente (1n,, ) em taxas de cisalhamento 10 51,50

s'e 100 57!, para verificagdo do comportamento em diferentes bombas industriais.

4.5 Estudo sensorial das formulagdes otimizadas de molho de frutas tropicais

O presente estudo foi submetido ao Comité de Etica e aprovado com parecer n°
1.829.642. As formulacdes selecionadas e otimizadas foram estudadas sensorialmente de
maneira adaptada devido ao momento pandémico causado pelo COVID-19 e necessidade de
isolamento social. Entdo para esse estudo foram realizados grupos de foco virtuais e testes de
aceitagao ¢ CATA no domicilio dos provadores.

Vale ressaltar, que para a produgdo e entrega das formulagdes, foram seguidas as

medidas preventivas orientadas pelo Ministério da Saiude (2020) e ANVISA (2020).
4.5.1 Grupos de foco virtuais

Foram realizados dois grupos de foco virtuais e adaptados. O primeiro com
participagdo de cinco pessoas e o segundo com seis pessoas. O intuito deste estudo foi
verificar a aceitabilidade das amostras e coletar dados descritivos das formulagdes de molho

de frutas aperfeigcoadas.
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Previamente, foram entregues na residéncia de cada provador trés formulagdes de
molhos de frutas tropicais, em potes de vidro, contendo em média 40 g de produto, com
torradas. Os grupos de foco foram realizados através da plataforma de videochamadas online
Google Meet com duracdo média de 1 hora e 30 minutos. A equipe de mediagdo foi composta
por 2 pessoas: um mediador e um assistente. Foi seguido o roteiro de perguntas apresentado
no Quadro 4.

Para coleta de resultados, as videochamadas foram gravadas, com prévia autorizacdo

dos participantes, e os dados obtidos foram transcritos para word.

Quadro 4: Roteiro para condugdo dos grupos de foco virtuais relacionados a formulagoes de MFT.

01 | Qual a sua primeira impressao ao observar a amostra?

02 | O que vocé acha da cor ?

03 | O que vocé acha da consisténcia/viscosidade ?

04 | O que vocé acha do aroma?

05 | Vocé prefere molhos mais ou menos homogéneos?

06 | Qual a sua sensagdo ao provar as amostras ?

07 | O que vocé acha da acidez ?

08 | O que vocé acha da dogura ?

09 | O que vocé acha da picancia ?

10 | Vocé consegue identificar quais frutas estdo presentes nas amostras do molho ?

11 | Vocé consegue identificar quais especiarias estdo presentes nas amostras de molho ?

12 | Com qual produto comercial os molhos assemelham-se ?

13 | Com qual alimento vocé comeria esse tipo de molho ?

14 | Qual embalagem vocé acharia mais adequada para a comercializa¢do desse molho ?

15 | Qual quantidade (gramas) vocé acharia ideal por embalagem?

16 | Vocé compraria esse tipo de molho ?

17 | Quanto vocé pagaria por este produto ?

18 | Vocé melhoraria algo nas amostras ?

19 | Dentre as amostras, qual a sua preferida?

Fonte: préprio autor, 2021.

4.5.2 Teste de aceitacdo e CATA
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Os testes foram aplicados com 30 provadores e trés formulagdes de molho de
frutas tropicais foram analisadas.

Para a aplicagdo dos testes, trés pessoas ficaram responsaveis em levar as
amostras ao domicilio dos provadores, seguindo as recomendagdes higiénico-sanitarias e de
distanciamento social. As formula¢des foram servidas em copos plésticos, contendo em média
40 mL de cada amostra, com torradas.

Foram disponibilizados formulédrios (Anexo A): teste de aceitagio com notas
atribuidas de 1 a 9, variando de 1 (desgostei muitissimo) a 9 (gostel muitissimo), para
verificar o nivel de aceitagcdo dos participantes em relagdo a aparéncia, ao sabor € a aceitagao
global; e teste CATA (Check-All-That-Apply) com 32 termos descritivos, relacionados a
aparéncia, ao sabor e ao aroma, para sele¢do de tributos que mais representassem o tipo de

produto, Quadro 5.

Quadro 5: Termos descritivos utilizados para a realizagdo do teste CATA (Check-All-That-Apply),

referentes a aparéncia, ao aroma e ao sabor de formulagdes de MFT.

) Presenga de particulas

e e e e e e T e N e e e N e N e e T e

APARENCIA AROMA SABOR
() Cor amarela vivida () Aroma frutado ) Gosto doce
() Cor amarela claro () Aroma citrico ) Gosto acido
() Cor alaranjada () Aroma de manga ) Gosto amargo
() Aparéncia brilhosa () Aroma de caja ) Sabor diluido
() Aparéncia opaca () Aroma de caju ) Sabor frutado
() Homogéneo () Aroma de maracuja ) Sabor apimentado
() Heterogéneo () Aroma nao identificado ) Sabor agridoce
() Encorpado ) Sabor salgado
() Diluido ) Sabor de condimentos/especiarias
(

) Sabor de manga

) Sabor de caja

) Sabor de caju

) Sabor de maracuja
) Sabor de mostarda

) Sabor néo identificado

Fonte: proprio autor, 2021.

4.6 Determinacdo de bioativos e atividade antioxidante de formulacoes de molho de

frutas tropicais

4.6.1 Vitamina C
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A determina¢do de vitamina C foi realizada pelo Método Tillman. Utilizou-se
solugdo de DFT (2,6-diclorofenolindofenol) 0,02% (m/v), previamente padronizado com acido
ascorbico, até coloracao rdsea clara permanente. Foi pesado 1g de polpa e diluido em 50 mL

de acido oxalico 0,5% (m/v). Para a titulagdo, utilizou-se uma aliquota de 5 mL. Os resultados
foram expressos em mg/100g de MFT (AOAC, 2005).

4.6.2 Flavondides amarelos

A determinagdo de flavonoides amarelos (FA) seguiu a metodologia de Francis
(1982), com modificagdes. Pesou-se 1 g de amostra, a qual foi diluida em 2 mL de agua
destilada. Em seguida, foi adicionado 30 mL de soluc¢do extratora etanol 95% + HCI 1,5
mol.L™' (85:15). O conteudo foi transferido para balio volumétrico dmbar de 50 mL e
aferido com a solucdo extratora. Deixou-se em descanso por uma noite em geladeira,
procedendo-se a leitura da absorbancia a 374 nm. Os resultados foram expressos em mg/100 g

de MFT, calculados através da Equacao 3.

FA (mg/100 g) = FD x absorbancia | 76,6 3)
4.6.3 Polifendis Extraiveis Totais e Atividade Antioxidante
4.6.3.1 Obtencdo do extrato

A obtengdo do extrato foi realizada conforme Larrauri, Rupérez e Calixto (1997)
com modificagdes. Aproximadamente 5 g de cada lote da formulagdo otimizada foi
homogeneizado em 20 mL de solucdo de etanol 50% e deixada em repouso durante 60 min.
Apo6s esse periodo, as amostras foram centrifugadas (centrifuga CELM LS-3 plus) a 3400
rpm por 30 min, a 20 °C. Em seguida, foi realizada a filtracdo em papel de filtro Whatman
n°l e o filtrado foi recolhido em baldao volumétrico de 50 mL. O material retido no papel de
filtro foi ressuspendido em 20 mL de solucdo de acetona 70%, homogeneizado, deixado em
repouso por 60 min e centrifugado nas mesmas condigdes citadas anteriormente. O
sobrenadante foi filtrado e adicionado ao primeiro no baldo, sendo este aferido com agua
destilada. Por fim, os extratos foram armazenados a -18 °C em frascos plasticos escuros até a

realizagdo das analises.
4.6.3.2 Polifenois Extraiveis Totais (PET)

A determinagdo do conteudo de PETs foi realizada utilizando método de

Folin-Ciocalteau de acordo com Obanda e Owuor (1997), com modificacdes.
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Em tubos de ensaio, foram adicionados 250 pL do extrato PET e 250 uL de agua
destilada. Posteriormente, foi adicionado 250 pL do reagente Folin-Ciocalteau (1:3), 500 uL
de carbonato de sdédio anidro (20%) e 500 uL de agua destilada. Os tubos de ensaio foram
homogeneizados, utilizando agitador de tubos tipo vortex. As leituras foram realizadas, apos
30 min, de reagdao a 700 nm. O contetdo de PET foi calculado utilizando uma curva padrao

de 4cido galico (0-50 pg) e os resultados foram expressos em mg de acido galico/100 g de
MEFT.

4.6.3.3 Atividade antioxidante
4.6.3.3.1 Método de Poder de Reducao do Ferro (FRAP)

A determinacdo da atividade antioxidante pelo método FRAP foi realizada
segundo Pulido, Bravo e Calixto (2000). Para determinar a atividade antioxidante total das
amostras, foram realizadas 3 diluigdes a partir dos extratos e transferidas uma aliquota de 90
pL de cada diluicdo para tubos de ensaio, sendo aos quais adicionado 270 pL de agua
destilada e 2700 uL do reagente FRAP (25 mL de solugdo tampao acetato 0,3 M, 2,5 mL de
solucao 2,4,6- tripiridil-s-triazina (TPTZ) 10 mM, 2,5 mL de solugdo de cloreto férrico 20
mM), as amostras foram homogeneizadas, ¢ mantidas em banho-maria a 37 °C por 30 min.
Ap0s esse periodo, a leitura foi realizada a 595 nm. Uma curva padrao a partir de solugao de
sulfato ferroso (500 uM a 1500 uM) foi utilizada para determinagdo da atividade

antioxidante.
4.7 Composi¢ao nutricional de formula¢des de molho de frutas tropicais

O conteudo de calorias, carboidratos, proteinas, lipidios, fibra alimentar e minerais

foram identificados através de tabela nutricional, utilizando Tabelas de Composi¢ao de
Alimentos: IBGE (2009) e TACO (2011). Os calculos foram realizados conforme orientacao
do Ministério da Satide e ANVISA (2005).

4.8 Analise estatistica

Para a pesquisa mercadoldgica, o tamanho amostral foi calculado por meio de site
especializado (SurveyMonkey, 2020) considerando a populacdo atual da Regido
Metropolitana de Fortaleza, 95% de intervalo de confianga e 5% de erro amostral. Para
analise estatistica dos dados qualitativos foi aplicado teste qui-quadrado (p<0,10), além de
elaborados histogramas, em Excel, para visualizar a frequéncia de respostas dos participantes

da pesquisa.
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Cada formulag¢ao de molho de frutas tropicais foi processada em trés lotes, sendo
as andlises realizadas em duplicata, incluindo as analises das amostras comerciais quando
aplicadas as andlises reologicas.

Os dados obtidos em andlises foram avaliados por ANOVA, seguido por
comparagdes das médias dos valores hedonicos pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade. O
teste de Dunnett (p<0,05) foi utilizado para comparar as formulagdes propostas com as
amostras comerciais durante a avaliacdo dos parametros reologicos. O teste de Cochran Q foi
realizado para identificar diferencas significativas de cada atributo do método CATA. Foi
realizada a contagem da frequéncia na tabela CATA a fim de compreender o posicionamento
das trés formulagdes otimizadas de MFT segundo a percepcao dos consumidores.

Os resultados também foram avaliados através da Andlise dos Componentes
Principais (ACP) e da Analise de Agrupamento com graficos bidimensionais nos estudos
reoldgicos, sensoriais e na quantificagdo de compostos bioativos e capacidade antioxidante.

As andlises estatisticas foram realizadas por XLSTAT (2021.1) software para Windows versao

0.7 (Adinsoft, Paris, Franca) e por Statistica 10.0 (StatSoft, Tulsa, OK, USA).



56

S RESULTADOS

5.1 Pesquisa mercadoldgica

Foram obtidas 462 respostas de consumidores da cidade de Fortaleza e Regido
Metropolitana, Ceard, Brasil. Dentre os dados levantados, a amostra de consumidores obtida ¢
composta, em sua maioria, de pessoas do sexo feminino (67,0%). Conforme Figura 9, os
entrevistados tém entre 18 e 35 anos (86%), sendo a faixa etaria de 18 ¢ 25 com maior

frequéncia (53%). Além disso, cerca de 70% sao solteiros e 18% casados.

Figura 9. Frequéncia das respostas dos consumidores de molho de
Fortaleza e RMF em relagdo a idade.
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Fonte: proprio autor, 2021.

A maioria do grupo (78%) possui gradua¢do ou pos-graduacdo, sendo a outra

parcela constituida de pessoas com ensino médio ou ensino fundamental (Figura 10).

Figura 10: Frequéncia das respostas dos consumidores de molho de
Fortaleza e RMF em relagao a escolaridade.
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Fonte: proprio autor, 2021.
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Os indices da pesquisa mostram que 26% e 18,2% dos consumidores residem nas
regionais III e V, respectivamente, sendo estes os maiores percentuais encontrados (Figura
11). Quanto a renda familiar bruta (Figura 12), a maior parcela concentra-se na classe D

(39,8%), seguida da classe C (31,2%).

Figura 11: Frequéncia das respostas dos consumidores de molho
residentes em Fortaleza em suas respectivas regionais (I, 11, III, IV,

V e Centro) e na RMF.

Centro

Fonte: proprio autor, 2021.

Figura 12: Frequéncia de respostas dos consumidores de

molhos quanto a sua classe social (B, C, D ¢ E).

Fonte: proprio autor, 2021.

Entre os entrevistados, foi observado que o maior consumo de molhos ocorre nos
bairros de Fortaleza da Regional III, que compreendem os bairros Antonio Bezerra, Jodo

XXIII, Parquelandia, Joquei Clube e Presidente Kennedy (n = 114). Por outro lado, os
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residentes da regido V sdo os que menos consomem (n = 55), que abrange os bairros
Maraponga, Mondubim, Conjunto Ceard e outros. Apesar disso, ndo foi encontrada
associacao entre a regido em que a populacao amostral reside com o consumo de molhos.

Teste (valor-p) entre a regido e a renda da populagdo foi realizado, sendo
percebido que a renda estd associada com a regido em que a pessoa habita (p < 0,10).

Ao realizar a pergunta “Vocé costuma consumir molhos?” (Tabela 4), 93% dos
entrevistados responderam que tém o habito de consumir molhos. Dentre as opg¢des
industrializado, industrializado sem adi¢dao de conservante e caseiro, o0 molho industrializado
foi o mais citado.

Ao perguntar sobre a preferéncia dos tipos de molhos, a maioria dos entrevistados
responderam que os tipos de molhos mais preferidos sao molho de tomate e ketchup, sendo
consumido até trés vezes por semana.

Conforme Tabela 4, ndo houve diferenca na correlagdo do consumo de molhos
com o sexo (p > 0,10), mostrando que ambos os sexos consomem igualmente. Com relagdo a
idade, as pessoas que possuem entre 18 e 25 anos sdo as que mais consomem molhos (n =
219), seguidas das que tém entre 26 e 35 anos (n = 141).

Avaliando a instru¢do escolar da amostra (Tabela 4), foi verificado associa¢do
entre a escolaridade e o consumo (p < 0,10). O grupo que possui graduagdo foi o que
respondeu em maior namero afirmando que costumam consumir molhos (n = 222). Além
disso, percebeu que a amostra, em praticamente sua totalidade, foi composta por pessoas que

tinham no minimo o ensino médio.

Tabela 4: Perfil amostral do consumo de molhos da populacdo de Fortaleza e RMF.

Vocé costuma consumir molhos? n
Valor-p
Sim Nao
Sexo Feminino 286 24
0,205
Masculino 145 7
Faixa Etaria <18 9 2
<0,01
18-25 219 15
26-35 141 11
36-45 29 1

>45 33 2
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Regiio em que reside I 33 3
0,950
11 52 3
11 114 6
v 49 5
v 79 55
VI 52 4
Centro 4 0
RMF 48 5
Classe por renda por familia B 54 3
0,629
C 137 7
D 169 15
E 71 6
Escolaridade Ensino Fundamental 1 1 0,094
Ensino Médio 90 9
Graduacdo 222 18
Especializagao 54 0
Mestrado/Doutorado 64 3

Fonte: proprio autor, 2021. Teste do qui-quadrado (p<0,10), se p >0,10 ndo houve relagdo
estatistica entre as variaveis.

Em relagdo a observacao de embalagens de alimentos e bebidas (Tabela 5),
observou-se associagdo (p<0,10) entre o sexo ¢ o costume em realizar essa pratica. 62 % das
mulheres afirmaram que faziam isso no momento da aquisi¢ao dos produtos. Para as demais

caracteristicas nao foi verificada associagdo com a observacdo de embalagens de alimentos e

bebidas (p > 0,10).

Tabela 5: Perfil amostral em relacéo a observacdo de embalagens da populacdo de Fortaleza e RMF.

Vocé costuma observar as embalagens dos alimentos e bebidas? n
Valor-p
Sim Nao
Sexo Feminino 288 22
0,011
Masculino 130 22
Faixa Etaria <18 9 2
0,568

18-25 210 24
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26-35 138 14
36-45 27 3
>45 34 1
Regido em que reside I 33 3
0,264
I 49 6
I 107 13
v 44 10
v 79 5
VI 51 5
Centro 4 0
RMF 51 2
Classe por renda por familia B 50 7
0,362
C 127 17
D 168 16
E 73 4
Escolaridade Ensino Fundamental 2 0 0,304
Ensino Médio 90 9
Graduacao 211 29
Especializacao 51 3
Mestrado/Doutorado 64 3

Fonte: proprio autor, 2021. Teste do qui-quadrado (p<0,10), se p >0,10 ndo houve relagdo estatistica entre as
variaveis.

Como um dos objetivos deste topico foi investigar o interesse do consumidor
quanto ao desenvolvimento de um novo molho, porém a base de frutas, foi perguntado se
gostariam de consumir mais molhos de frutas naturais (Tabela 6). A idade foi a Unica
caracteristica associada ao interesse de consumo (p < 0,10). As pessoas com idade entre 18 e
25 anos foram as que mais gostariam de consumir (n = 167).

Embora ndo ocorrendo associagdo entre as caracteristicas sexo, regido, renda e
escolaridade com o desejo por mais consumo de molho de frutas (p > 0,10) (Tabela 6), os
entrevistados do sexo feminino, residentes da regido III de Fortaleza, enquadrados na classe D

e graduados mostraram interesse em consumir mais molhos de frutas.
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Tabela 6: Perfil amostral com relagdo ao interesse de consumir molhos de frutas naturais da populagdo de
Fortaleza e RMF.

Vocé gostaria de consumir mais molhos de frutas naturais? n
Valor-p
Sim Nao Talvez
Sexo Feminino 235 10 65
0,430
Masculino 104 14 34
Faixa Etaria <18 6 3 2
0,079
18-25 167 13 54
26-35 115 6 31
36-45 22 1 7
>45 29 1 5
Regido em que reside I 25 1 10
0,811
11 39 3 13
I 93 2 25
v 40 3 11
v 63 7 14
VI 40 3 13
Centro 3 0 1
RMF 36 5 2
Classe por renda por familia B 44 2 11
0,602
C 110 6 28
D 134 9 41
E 51 7 19
Escolaridade Ensino Fundamental 2 0 0 0,308
Ensino Médio 68 8 23
Graduagao 170 10 60
Especializacao 44 3 7
Mestrado/Doutorado 55 3 9

Fonte: proprio autor, 2021. Teste do qui-quadrado (p<0,10), se p >0,10 ndo houve relagdo estatistica entre as
variaveis.

Outro fator consultado nesta pesquisa foi a preferéncia do consumidor em relagao

a quantidade ideal de molhos, como pode ser visto na Figura 13, observou-se que cerca de 50
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% dos participantes consideram ideal a quantidade de 200 g como suficiente para o produto
abordado. Sobre a embalagem, 48 % das pessoas citaram preferir embalagem de vidro e de
pléstico, citando como especificidade a boca larga, na qual o molho pode ser retirado com
colher no momento de uso.
Figura 13: Frequéncia de respostas para a quantidade ideal de molho para a
embalagem comercial.
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Fonte: préprio autor, 2021.

5.2 Caracterizacao e selecio de formulacées de molho de frutas tropicais
5.2.1 Analises fisico-quimicas e cor

Conforme Tabela 7, mesmo com a variacao de concentracdo de polpas de frutas
entre as formulacdes, ndo foi verificada diferenca significativa de SS e da relacdo SS/AT entre
as formulagdes preliminares desenvolvidas, sendo 15,5 °Brix e 14,70, respectivamente, os
valores médios encontrados. Para o pH, apenas as formulagdes CjCa e CjCaC15 apresentaram

diferenca significativa, sendo o pH de CjCa o mais baixo (3,63). O percentual de acido citrico
variou entre CjCaC (1,13%) e CjCaC15 (1,00%).

Tabela 7: Caracterizacdo fisico-quimica das formulacdes de MFT.

Formulagdes SS (°Brix) AT pH SS/AT
(% acido citrico)
CjCa 15,20+ 0,26 a 1,04 £ 0,01 ab 3,63+£0,08b 14,63 +£0,24 a
CjCaM 15,97+ 0,15 a 1,06 + 0,06 ab 3,71+ 0,10 ab 14,81 £ 0,89 a
CjCaC 16,17+ 0,90 a 1,13+ 0,06 a 3,65+ 0,02 ab 14,51 +£0,75 a
CjCaCl15 15,10+ 0,17 a 1,00+ 0,02 b 3,80+ 0,01 a 15,19+£0,17 a
CjCaM10 15,17+ 0,47 a 1,06 + 0,02 ab 3,68 £ 0,02 ab 14,37 £0,25 a
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Fonte: proprio autor, 2021. Médias seguidas da mesma letra na coluna ndo diferem estatisticamente entre si de
acordo com o teste de Tukey (p<0,05). SS = Sélidos soliiveis, AT = Acidez titulavel; CjCa = 60% polpa
caja-umbu, 25% polpa de cacau; CjCaM = 50% polpa de caja-umbu, 30% polpa de cacau e 5% polpa de manga;
CjCaC = 50% polpa de caja-umbu, 30% polpa de cacau e 5% polpa de caju; CjCaCl5 = 40% polpa de
caja-umbu, 30% polpa de cacau e 15% polpa de caju e CjCaM10 = 45% polpa de caja-umbu, 30% polpa de
cacau e 10% polpa de manga.

Quanto aos parametros de cor (Tabela 8), a luminosidade (L*) foi maior para
CjCaCl15 (51,79) e menor para CjCaM e CjCaC (46,26 e 46,74, respectivamente), CjCa e
CjCaM10 apresentaram maiores valores para a coordenada a*, valor médio de 9,2, e quanto a
coordenada b*, CjCa, CjCaCl5 e CjCaM10 apresentaram maior intensidade da coloracdo
amarela; indicando que essas duas formulagdes possuem uma coloragdo amarela mais vivida
e brilhante do que as demais. As amostras com maiores concentragdes de polpas de caju e

manga possuem cor amarela mais intensa e brilhante.

Tabela 8: Caracterizagdo por pardmetros de cor de formulagdes iniciais de MFT.

Formulagdes Cor

L* a* b*
CjCa 48,49+0,12b 9,47+0,38a 54,42+0,35a
CjCaM 46,26 0,97 ¢ 8,26 + 0,56 be 51,98 + 1,44 be
CjCaC 46,74+ 0,30 ¢ 7,19+0,45d 50,17+£0,91 ¢
CjCaCl15 51,79+ 1,60 a 7,82 £ 0,69 cd 53,73 £2,29 ab
CjCaM10 47,72 £0,31 be 8,95+ 0,35 ab 53,77 £ 0,54 ab

Fonte: proprio autor, 2021. Médias seguidas da mesma letra na coluna nio diferem
estatisticamente entre si de acordo com o teste de Tukey (p<0,05). CjCa = 60% polpa
caja-umbu, 25% polpa de cacau; CjCaM = 50% polpa de caja-umbu, 30% polpa de
cacau ¢ 5% polpa de manga; CjCaC = 50% polpa de caja-umbu, 30% polpa de cacau e
5% polpa de caju; CjCaCl5 = 40% polpa de caja-umbu, 30% polpa de cacau e 15%
polpa de caju e CjCaM10 = 45% polpa de caja-umbu, 30% polpa de cacau e 10% polpa
de manga.

5.2.2 Grupos de foco

O resumo dos comentarios obtidos durante a realiza¢ao dos grupos de foco ¢ mostrado

no Quadro 6.

Quadro 6: Resumo das respostas dos grupos de foco relacionadas as formula¢des de MFT.

Perguntas Comentarios

O que vocé acha da cor? Todos os participantes gostaram da cor. Falaram que
todas as amostras possuiam coloragdo amarela vivida,
bastante atraente. Duas pessoas comentaram que
produtos mais naturais costumam ter colora¢do mais

palidas ou escuras.
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O que vocé acha da consisténcia/viscosidade?

A maioria respondeu que as amostras deveriam ser
mais viscosas, porém a CjCa foi caracterizada como
menos viscosa em relagdo as demais.

Qual a sua primeira sensac¢ao ao provar as amostras?

As pessoas relataram sobre a picéncia, acidez e sabor
frutado das amostras.

O que vocé acha da acidez?

A maioria dos participantes consideraram as
formulagdes CjCa e CjCaM acidas, porém ideais ¢
ndo mudariam esta caracteristica, pois alegaram que
esta ¢ uma das caracteristicas mais marcantes para
esse tipo de molho. A formulagdo CjCaCl5 foi
considerada muito acida por 8 pessoas, sendo assim
pouco atrativa para elas.

O que vocé acha da dogura?

Os participantes do primeiro grupo de foco, 12
pessoas, acharam que CjCaM ¢ a mais doce, com
mais sabor frutado, o que foi identificado como uma
boa caracteristica para eles.

O que vocé acha da picancia?

CjCa foi caracterizada com picancia ideal por 15
pessoas, as demais acharam a amostra muito picante.
A maioria dos participantes também relataram que a
CjCaCl5 tem maior picancia, o que ndo foi tdo
atrativo para eles.

Vocé consegue identificar quais frutas estdo presentes
nas amostras de molho?

A maioria dos participantes relataram sobre o sabor
frutado das amostras. Caja, manga, sapoti, pitanga,
cupuagu, maracujid e caju foram as frutas que eles
mais disseram estar nas amostras. 12 pessoas
comentaram que a formulagdo CjCaCl5 parecia ter
polpa de caju em maior concentracdo e que a
formulagao CjCaM10 parecia ter maior concentragdo
de polpa de manga.

Vocé consegue identificar quais especiarias presentes
nas amostras de molho?

Apesar dos participantes comentarem que as
amostras sdo bem condimentadas, a maioria falou
sobre a dificuldade de reconhecer as especiarias
presentes. Canela, pimentdo, orégano, paprica, curry,
acafrdo, pimenta do reino, pimenta de cheiro,
pimenta calabresa foram os mais citados.

Com qual produto comercial os molhos se
assemelham?

A maioria relatou que o novo produto se assemelhava
ao molho chutney (molho de manga) e a mostarda.
Mas que este nao poderia ser um tipo de molho
substituto e sim um novo tipo de molho a base de
caja.

Com qual alimento vocé comeria esse tipo de molho?

Relataram sobre uma variedade de alimentos como
salada, queijos, hamburguer, carne, peixe e frango.

Qual embalagem vocé acharia melhor para a
comercializacdo desses molhos ?

Os participantes preferem embalagens de vidro
transparentes, com boca mais larga ¢ com quantidade
média de 100 a 200g por ser um produto mais fino.

Vocé compraria esse tipo de produto?

Todos responderam que comprariam um molho de
frutas a base de caja.

Quanto vocé pagaria por este produto?

Pagariam em média de R $10,00 a R $20,00 por um
volume de 100 a 200g de produto.
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Dentre as amostras, qual (is) sdo as suas preferidas? Preferéncia maior da CjCa, seguida das formulagdes
CjCaC e CjCaM. CjCaCl5 e CjCaM10 ndo foram tio
atrativas quanto ao sabor quando comparadas as
demais, entdo a maioria respondeu que ndo as
comprariam.

Fonte: préprio autor, 2021.

Além das respostas obtidas, conforme Quadro 6, alguns comentarios foram
relatados sobre as formulacdes CjCaCl15 e CjCaM10.

A maioria das pessoas comentaram que CjCaCl5 era menos homogénea em
relagdo as demais, havia presenga de grumos e deixou sabor residual apos a ingestao. Apesar
da maioria relatar a preferéncia por molhos mais heterogéneos, por dar uma aparéncia mais
natural, a maior heterogeneidade da CjCaC15 nao foi apreciada pela formagao de grumos.

Quanto a formulagdo CjCaM10, esta foi caracterizada como mais homogénea
pelos participantes, com isso relataram que a mesma assemelhava-se a uma amostra
industrializada, menos natural, com aparéncia de geleia e ndo de molho. Ainda foi dito pela
maioria que esta amostra era menos brilhante e com sabor mais azedo do que as demais.

Além disso, houve a predominancia de sabor de caju e de manga nas amostras
CjCaCl5 e CjCaM10, respectivamente, o que nao € uma caracteristica sensorial requisitada
para este tipo de molho, j& que o novo produto ¢ a base de caja-umbu e um dos objetivos
deste presente trabalho ¢ sua valorizagdo tecnoldgica e econdomica como fruta tropical do
nordeste brasileiro.

Por isso, as formulagdes CjCaCl5 e CjCaM10 foram excluidas do projeto. Ja
CjCa, CjCaM e CjCaC, foram selecionadas para processo de otimizagdo de suas

caracteristicas reologicas com o auxilio de amostras comerciais.
5.3 Otimizacao das formulacgdes selecionadas de molho de frutas tropicais
5.3.1 Analise reoldgica

O modelo reoldgico que mais se adequou aos dados reoldgicos obtidos foi o de
Ostwald-de-Waelle (Lei da Poténcia) por ter proporcionado os melhores parametros
estatisticos para o ajuste dos dados experimentais, apresentando maiores valores de R? (R? >
0,9).

Os parametros reoldgicos obtidos através do ajuste no modelo de
Ostwald-de-Waelle aos dados reoldgicos (tensdo de cisalhamento e taxa de deformacao), para
as formulagdes CjCa, CjCaM e CjCaC, podem ser observados nas Tabelas 9, 10 e 11,

respectivamente.
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Ainda conforme as Tabelas 9, 10 e 11, pode-se observar que todas as formulagdes
apresentadas possuem comportamento de fluido ndo-Newtoniano com caracteristicas

pseudoplasticas, ja4 que possuem indice de comportamento menor que 1 (n < 1).

Tabela 9: Parametros reologicos da formula¢do CjCa nas concentragdes 0,3, 0,4 ¢ 0,5% de Goma Xantana (GX).

CjCa

GX n k R? Nap (Pa.s) Nap (Pa.s) Mgy (Pa.s)
(%) 105! 505! 1005 !

0,3 0,37+0,06 a 16,20+6,31 b 0,97 3,67+0.84b 132+0,19b 0,85+0,10 ¢
0,4 0,35+0,07 a 21,74+ 8,90 b 0,97 4,70+ 1,0lb 1,64+0,17b 1,04 £0,08 b

0,5 0,26 £ 0,06 a 38,18 £ 10,54 a 0,96 6,77+ 1,19a  2,03+0,21 a 1,21+ 0,09 a

Fonte: proprio autor, 2021. Médias seguidas da mesma letra na coluna nio diferem estatisticamente entre si
de acordo com o teste de Tukey (p<0,05). CjCaM = 50% polpa caja-umbu, 30% polpa de cacau ¢ 5% polpa
de manga; n = indice de comportamento do fluido; k = indice de consisténcia do fluido; n,, = viscosidade

aparente em diferentes taxas de deformagéo (10, 50 ¢ 100 s ! ).

Na Tabela 9, pode-se observar o comportamento dos parametros reologicos
obtidos para a formula¢do CjCa nas concentragdes de GX propostas. A adi¢ao de 0,5% de GX
fez aumentar significativamente os valores para indice de consisténcia do fluido (k) e as
viscosidades aparentes n,, em taxas de cisalhamento de 10, 50 ¢ 100 s -

J4 na Tabela 10, as concentragdes 0,4 e 0,5% de GX em CjCaM, apesar de
apresentarem maiores valores para todos os parametros, nao obtiveram variagao significativa,
exceto para a taxa de cisalhamento 100 s ', que foi maior em 0,5% de GX (1,14 Pa.s).

Tabela 10: Pardmetros reologicos da formulagdo CjCaM nas concentra¢des 0,3%, 0,4% e 0,5% de Goma
Xantana (GX).

CjCaM

GX n k R? n,, (Pa.s) n,, (Pa.s) N, (Pa.s)
(%) -1 -1 -1
10s 50s 100s

0,3 0,37 +0,06 a 15,38 +4,43 b 0,95 3,53+£0,56b  1,27+0,09b 0,82+0,03 ¢
0,4 0,30+ 0,01 ab 26,50+ 1,47 a 0,96 527+0,21 a 1,70 £ 0,06 a 1,05+0,03b

0,5 0,27+ 0,03 b 33,88+ 6,65a 0,96 6,19+0,74 a 1,89+£0,13 a 1,14+0,05a

Fonte: proprio autor, 2021. Médias seguidas da mesma letra na coluna nio diferem estatisticamente entre si
de acordo com o teste de Tukey (p<0,05). CjCaM = Formulagdo 1 (polpas de caja-umbu e cacau). CjCa =
60% polpa caja-umbu, 25% polpa de cacau; n = indice de comportamento do fluido; k = indice de

consisténcia do fluido; n,, = viscosidade aparente em diferentes taxas de deformagao (10, 50 € 100 s D)
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Nao houve diferenca significativa entre 0,3, 0,4 ¢ 0,5% de GX na formulagao

CjCaC quanto aos parametros n e k. Porém, 0,5% de GX diferiu de 0,3% de GX quanto 1,

nas taxas de deformagéo 10, 50 ¢ 100 s ~', apresentando maiores valores (Tabela 11).

Tabela 11: Parametros reologicos da formulagdo CjCaC nas concentragdes 0,3%, 0,4% e 0,5% de Goma
Xantana (GX).

CjCaC

GX n k R? Nop (Pa.s) Mgy (Pa.s) Nyp (Pa.s)
(%) 105! 505! 1005 !

0,3 0,32+0,08a 21,28 +8,63a 0,94 427+097b 1,41+0,14 b 0,88+ 0,04 b
0,4 0,30+0,01 a 2593+1,94a 097 5,19+0,34ab 1,69 + 0,10 ab 1,04+ 0,06 a

0,5 025+005a 3698+10,68a 095 641+1,13a  189+0,19a 1,12+0,07a

Fonte: proprio autor, 2021. Médias seguidas da mesma letra na coluna nio diferem estatisticamente entre si
de acordo com o teste de Tukey (p<0,05). CjCaC = 50% polpa caja-umbu, 30% polpa de cacau e 5% polpa
de caju; n = indice de comportamento do fluido; k = indice de consisténcia do fluido; n,, = viscosidade

aparente em diferentes taxas de deformacdo (10,50 ¢ 100 s ).

A Tabela 12 mostra os parametros reologicos das formulagdes CjCa, CjCaM e
CjCaC de MFT em comparag¢do aos parametros obtidos da amostra comercial MC, molho
chutney de manga. Quanto ao parametro n, pode-se observar que apenas CjCaC com 0,5% de
GX difere da MC, ou seja, possui um indice de comportamento do fluido menor do que MC.
O indice de de consisténcia ndo apresentou diferenca significativa em nenhuma das

concentragdes de GX. Ja para a viscosidade aparente, houve diferen¢a em n,, (10s 1) para
as trés formulagdes com 0,3% de GX, n,, (50 s 1) para as trés formulagdes com 0,3 e 0,4%
de GX e n,, (100s 1) para as trés formulagdes com 0,3, 0,4 ¢ 0,5% de GX, em comparacio
a MC.

Tabela 12: Parametros reoldgicos das formulagdes de molho de frutas tropicais a base de caja-umbu, em
diferentes concentragdes de GX, e da amostra comercial MC (Molho Chutney, Marca Hemmer).

Formulagdes GX n k R? n,, (Pa.s) N, (Pa.s) N, (Pa.s)
(%) 105! 505! 1005 ™!
MC ND 035006 27624824 098  6,03+0,94 2,10+ 0,12 134+0,03
CjCa 0,3 0,37 = 0,06 16,20 £ 6,31 0,97 3,67 +0,84* 1,32 +0,19% 0,85+ 0,10*
CjCaM 0,3 0,37 0,06 15,38 £4,43 0,95 3,53 £0,56* 1,27 £ 0,09* 0,82 +£0,03*
CjCaC 03  0,32+0,08 21284863 0,94  427+0,97* 141 +0,14% 0,88 + 0,04*
CjCa 0,4 0,35+0,07 21,74 £ 8,90 0,97 4,70 + 1,01 1,64 +0,17* 1,04 +0,08*

CjCaM 0,4 0,30 £ 0,01 26,50 = 1,47 0,96 5,27+0,21 1,70 = 0,06* 1,05 +0,03*
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CjCaC 04  030+0,01 2593194 097  5,19+034 1,69 + 0,10* 1,04 % 0,06*

CjCa 0,5  026+0,06 38,18+ 10,54 096  6,77+1,19 2,03+021 1,21 +0,09%
CjCaM 0,5  027+0,03 33,88+6,65 096  6,19+0,74 1,89 +0,13 1,14 +0,05*
CjCaC 0,5 025+0,05%  3698+10,68 095  641+1,13 1,89+ 0,19 1,12 £0,07*

Fonte: proprio autor, 2021. *Médias diferentes significativamente da amostra comercial M pelo teste de Dunnett
(p<0,05). ND = concentrag@o ndo determinada; CjCa = 60% polpa de caja-umbu e 25% polpa de cacau; CjCaM
= 50% polpa caja-umbu, 30% polpa de cacau ¢ 5% polpa de manga; CjCaC = 50% polpa caja-umbu, 30% polpa
de cacau e 5% polpa de caju; GX = goma xantana; n = indice de comportamento do fluido; k = indice de
consisténcia do fluido; n,, = viscosidade aparente em diferentes taxas de deformagdo (10, 50 € 100 s ! ).

J& na Tabela 13, pode-se observar a comparagdo dos parametros reologicos de
CjCa, CjCaM e CjCaC de MFT com os parametros da amostra comercial MM (mostarda). O
indice de comportamento, n, diferiu dos de MM em CjCa e CjCaM com 0,3% de GX e CjCa
com 0,4% de GM. As formulagdes CjCa e CjCaM com 0,3% diferiram dos parametros de
MM em relagdgo a k e a n,, (10 s 1. Ja para Mgy (50 s 1, CjCa e CjCaM com 0,3% de GX
e CjCa, CjCaM e CjCaC com 0,5% apresentaram diferenca em relagio a MM. O mesmo
aconteceu com a 1, (100 s 1), com excegdo que CjCaM com 0,3% de GX ndo diferiu de

MM.

Tabela 13: Parametros reoldgicos das formulagdes de molho de frutas tropicais a base de caja-umbu, em
diferentes concentragdes de GX, e da amostra comercial MM ( Molho Mostarda, Marca Heinz).

Formulagdes ~ GX n k R? n,, (Pa.s) N,y (Pa.s) N,y (Pa.s)
(%) 105! 505! 1005 !
MM ND  026+0,04 2970+6,12 097  532+0,68 1,60 + 0,12 0,96 = 0,05
CjCa 03  037+0,06% 1620+ 631% 097  3,67+084*  132+0,19% 0,85+ 0,10
CjCaM 03 037+006%  1538=443% 095 3,53+0,56* 1,27+ 0,09% 0,82 + 0,03
CjCaC 03 0,32 = 0,08 2128+8,63 094 4274097 1,41+ 0,14 0,88 + 0,04
CjCa 04  035+0,07* 21744890 097 470+ 1,01 1,64 40,17 1,04 + 0,08
GjcaM 04  030+0,01 26,50+ 1,47 096  527+021 1,70 + 0,06 1,05+ 0,03
CjCaC 04  030+0,01 2593+1,94 097 5194034 1,69+ 0,10 1,04 + 0,06
CjCa 0,5 0,26 0,06 38,18+£10,54 096  677+1,19  203+£021% 1,21 +0,09%
CjcaM 0,5 0,27+ 0,03 3388+6,65 096  619+0,74  1,89+0,13*  1,14+0,05%
CjCaC 05 0,25 = 0,05 36,98+ 10,68 095  641+1,13 1,89+ 0,19%  1,12+0,07*

Fonte: proprio autor, 2021. *Médias diferentes significativamente da amostra comercial MM pelo teste de
Dunnett (p<0,05). ND = concentrag@o ndo determinada; CjCa = 60% polpa de caja-umbu e 25% polpa de cacau;
CjCaM = 50% polpa caja-umbu, 30% polpa de cacau ¢ 5% polpa de manga; CjCaC = 50% polpa caja-umbu,
30% polpa de cacau e 5% polpa de caju; GX = goma xantana; n = indice de comportamento do fluido; k = indice
de consisténcia do fluido; n,, = viscosidade aparente em diferentes taxas de deformagdo (10, 50 € 100 s .



69

A Figura 14 foi gerada a partir da Analise de Componentes Principais (ACP). As
Componentes Principais 1 e 2 explicaram juntas 99,73% da variancia total dos dados
relacionados aos parametros reologicos das amostras CjCa, CjCaM e CjCaC de MFT,em que
CP1 explicou 84,24% da variagdo e CP2 15,49%.

Conforme a Figura 14, pode-se observar que a amostra MM resultou em menores
valores para a variavel n, pois estd localizada no eixo negativo de CP1 e negativo de CP2,
contraria ao vetor de “n” que se encontra representada nos eixos positivos para as duas
componentes. Porém, estd ainda proxima ao eixo médio de CP1 juntamente com as amostras
CjCaM (0,4) e CjCaC (0,4) que obtiveram valores médios para todas as variaveis analisadas.
O que resultou no agrupamento destas duas amostras a uma curta distdncia média,
considerando suas distancias euclidianas, como podemos perceber na Figura 15.

Figura 14: Analise de Componentes principais (PCA) dos pardmetros

reologicos das formulagdes de MFT a base de caja-umbu, em diferentes
concentragdes de GX, e das amostras comerciais.
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Fonte: proprio autor, 2021. MC = molho chutney de manga comercial; MM = molho
mostarda comercial; CjCa = 60% polpa de caja-umbu e 25% polpa de cacau;
CjCaM = 50% polpa caja-umbu, 30% polpa de cacau e 5% polpa de manga; CjCaC
= 50% polpa caja-umbu, 30% polpa de cacau ¢ 5% polpa de caju; n = indice de
comportamento do fluido; k = indice de consisténcia do fluido; n (10 s-1) =
viscosidade aparente em taxa de deformag@o 100 s-1; n (50 s-1) = viscosidade
aparente em taxa de deformacdo 50 s-1; n (100 s-1) = viscosidade aparente em taxa
de deformacao 100 s-1
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Percebe-se que as variaveis k, n,, (10 s, Ny (50 sy e N, (100 s71) sdo
fortemente e diretamente correlacionadas, ou seja, quando ha o aumento de uma, ocorre o
mesmo com as demais. Entretanto, sdo inversamente correlacionadas a variavel “n” e,
portanto, as amostras CjCa (0,5), CjCaM (0,5) e CjCaC (0,5) contém os valores mais baixos
para n e mais altos para as demais variaveis, um comportamento que também ¢é observado
para a amostra comercial MC, demonstrado também ao agruparem-se através da distancia de
suas médias, como ¢ visto no dendrograma (Figura 15). Por fim, as amostras CjCa (0,3),
CjCaM (0,3) e CjCaC (0,3) e CjCa (0,4) obtiveram os maiores valores de n e menores valores
para as demais variaveis, estando assim, agrupadas pela distancia entre suas médias na Figura
15.

Ainda na Figura 15 ¢é possivel observar a formacdo de trés grupos: MC, CjCa
(0,5), CjCaM (0,5) e CjCaC (0,5); MM, CjCaM (0,4) e CjCaC (0,4); CjCa (0,3), CjCaM (0,3),
CjCaC (0,3) e CjCa (0,4). Portanto as concentragdes minimas de GX necessarias para
otimizar as formulac¢des foram 0,5% para CjCa e 0,4% para CjCaM e CjCaC.

Figura 15: Analise de Agrupamento ou Analise de Cluster dos pardmetros

reoldgicos das formulagdes de MFT a base de cajd-umbu, em diferentes
concentragdes de GX, e das amostras comerciais.
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Fonte: proprio autor, 2021. MC = molho chutney de manga comercial; MM = molho

mostarda comercial; CjCa = 60% polpa de caja-umbu e 25% polpa de cacau;

CjCaM = 50% polpa caja-umbu, 30% polpa de cacau e 5% polpa de manga; CjCaC

= 50% polpa caja-umbu, 30% polpa de cacau ¢ 5% polpa de caju.



5.4 Estudo sensorial de formula¢des de molho de frutas tropicais

5.4.1 Grupos de foco virtual
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No Quadro 7 podem ser observados, de forma comparativa, os principais

comentarios quanto a aparéncia, aroma e sabor referentes as trés formulagdes otimizadas de

MFT.

Quadro 7: Comentarios obtidos em grupos de foco das formulagdes CjCa, CjCaM e CjCaC.

Atributos Comentarios
CjCa CjCaM CjCaC
Cor atrativa e brilhosa da Cor mais escura, menos Cor amarelo mais claro,

APARENCIA amostra, semelhanca com apetitosa, ¢ mais menos vivido. Maior
geleia de manga ou de caja gelatinosa que a CjCa. presenga de solidos
com textura mais elastica. Presenga de particulas. comparado a CjCa e CjCaM.
Homogeneidade apetitosa. Presencga de particulas.
Presencga de particulas.

AROMA Bastante aromatico, Aroma frutado, aroma de Aroma suave, aroma de caja.
adocicado e agradavel. caja. Menos aroma de Aroma mais equilibrado do
Aroma sentidos: pimenta, pimenta e mais atrativo que a CjCa. Aroma de fruta
gengibre, pimenta biquinho, | quando comparado a mais presente, aroma de
pimenta do reino, pimenta CjCa. condimentos menos
doce de moga, raiz forte e perceptivel.
mostarda.

SABOR Comentaram que o sabor Sabor mais atrativo, Sabor frutado, citrico, menos
deveria ser mais linear, com | menos sabor de temperos, | apimentado, refrescante e
melhor harmonizagéo dos sabor mais tropical, tropical. Sabor melhor
ingredientes. Acidez forte e amostra mais harmonica, avaliado comparado a CjCa.
pimenta demasiada, quando comparada a CjCa.
sobressaindo sobre o sabor
frutado desejavel. Sabor de
gengibre, pimenta e caja.

Fonte: proprio autor, 2021. CjCa = 60% polpa de caja-umbu ¢ 25% polpa de cacau; CjCaM = 50% polpa
caja-umbu, 30% polpa de cacau e 5% polpa de manga; CjCaC = 50% polpa caja-umbu, 30% polpa de cacau e
5% polpa de caju.

Além dos comentarios expostos no Quadro 7, comentarios acerca do tipo de
embalagens, acompanhamentos e valor comercial foram apurados.

Os participantes relataram que possuem preferéncia por embalagens de vidro
transparente, que permita a visualizagdo do molho, e que sejam de boca larga. A maioria
concordou que 200 g de molho ¢ o suficiente para esse tipo de produto. Algumas pessoas
relataram que sentem falta da op¢do em menores quantidades em supermercados. Os
acompanhamentos mais discutidos foram em: saladas, petiscos, salgadinhos, batata-frita,
frango, peixe, sanduiches e queijos. Quanto ao valor comercial, este variou de R$7,00 a

R$20,00.
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5.4.2 Teste de aceitacdo

Conforme a Tabela 14, é possivel observar os resultados do teste de aceitagdo para
as formulagdes CjCa, CjCaM e CjCaC otimizadas. Nao houve diferenca significativa (p >
0,05) para a “aparéncia” das formulagdes, enquanto “sabor” e “impressao global” diferiram
significativamente. Para as trés formulagdes, as médias encontradas variaram entre os termos
“gostei” e “gostei muito” em relacdo a aparéncia. J4 para os atributos sabor e impressao

global, as médias apresentaram-se na escala entre “gostei pouco” e “gostei muito”.

Tabela 14: Valores médios de atributos sensoriais aplicados em teste de aceitacdo das formulagdes CjCa, CjCaM
e CjCaC.

Atributos CjCa CjCaM CjCaC

Aparéncia 7,07 £ 144 a 7,03 £ 143 a 730 £ 1,44 a
Sabor 6,37 £ 1,38b 7,40 £ 1,28 a 7,53 £ 141 a
Impressao global 6,73 £ 1,05b 7,37 £ 1,27 ab 753 + 1,41 a

Fonte: proprio autor, 2021. Médias seguidas da mesma letra na linha ndo diferem estatisticamente entre si de
acordo com o teste de Tukey (p<0,05). CjCa = 60% polpa de caja-umbu e 25% polpa de cacau; CjCaM = 50%
polpa caja-umbu, 30% polpa de cacau e 5% polpa de manga; CjCaC = 50% polpa caja-umbu, 30% polpa de
cacau e 5% polpa de caju.

Para a formulagdo CjCa, o atributo sabor ficou com média na zona de “gostei
pouco”, com nota de 6,37, diferindo significativamente (p <0,05) das formulagdes CjCaM e
CjCaC, que foram avaliadas com notas 7,40 e 7,53, respectivamente, que variam entre os
termos “gostei e gostei muito”. J4 em relagdo a "impressao global”, CjCa (6,73) e CjCaC

(7,53) apresentaram diferenca significativa e CjCaM (7,37) igualou-se as demais.

5.4.3 Teste CATA

Na Tabela 15, estdo apresentados os resultados do teste CATA de acordo com os
atributos utilizados na descrigdo das formula¢des de MFT otimizadas. Embora alguns termos
tenham sido pouco citados, foram selecionados todos os termos. Dos 32 termos do
questionario CATA, apenas 5 apresentaram diferenca significativa (p < 0,05), entre eles estao:
cor amarela vivida, cor alaranjada, gosto doce, sabor de caja e sabor de caju. Enquanto, cor
amarela claro, aparéncia brilhosa, aparéncia opaca, homogéneo, heterogéneo, encorpado,
diluido, presenca de particulas, aroma frutado, aroma citrico, aroma de manga, aroma de caja,
aroma de caju, aroma de maracuja, aroma nao identificado, gosto doce, gosto acido, gosto
amargo, sabor diluido, sabor frutado, sabor apimentado, sabor agridoce, sabor salgado, sabor
de condimentos, sabor de manga, sabor de maracuja, sabor de mostarda e sabor ndo

identificado ndo apresentaram diferenca a 5% de significancia.
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Tabela 15: Frequéncia do Check-All-that-apply (CATA) utilizando o teste Cochran Q para comparagdo entre as
formulagdes de MFT.

Formulacdes
Atributos
CjCa CjCaM CjCaC p-valor

Cor amarelo vivido 15b 8a 15b 0,007
Cor amarelo claro 5a 52 7a 0,135
Cor alaranjada 8 ab 13b 6a 0,029
Aparéncia brilhosa 18 a 17a 22 a 0,174
Aparéncia opaca la 4a Oa 0,074
Homogéneo 15a 14a 14 a 0,867
Heterogéneo 6a 9a 8a 0,174
Encorpado 19a 16 a 14a 0,121
Diluido 4a 5a 4a 0,819
Presenca de particulas 18a 19a 192 0,846
Aroma frutado 2la 22 a 20a 0,687
Aroma citrico 13a 16 a 15a 0,607
Aroma de manga 10a 9a 7a 0,497
Aroma de caja 16 a 18 a 192 0,529
Aroma de caju la 22 52 0,156
Aroma de maracuja 3a la 3a 0,565
Aroma néo identificado 3a 6a 4a 0,311
Gosto doce 6a 17b 17b 0,001
Gosto acido 15a 14 a 15a 0,920
Gosto amargo 4a 4a 3a 0,846
Sabor diluido 4a 2a la 0,174

0,269

Sabor frutado 12a 17 a 16a
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Sabor apimentado 25a 21 a 23 a 0,368
Sabor agridoce 16a 16 a 15a 0,905
Sabor salgado 4a 1a la 0,165
Sabor de condimentos 19a 19a 19a 1,000
Sabor de manga 4a 7a 8a 0,273
Sabor de caja 13a 20b 16 ab 0,035
Sabor de caju Oa Oa 4b 0,018
Sabor de maracuja 3a la 4a 0,417
Sabor de mostarda 9a 10a 7a 0,497
Sabor ndo identificado 0a la 2a 0,223

Fonte: proprio autor, 2021. Médias com letras iguais, em mesma linha, ndo diferem entre si ao nivel de 5% de
significancia para o teste Cochran Q. CjCa = 60% polpa de caja-umbu e 25% polpa de cacau; CjCaM = 50%
polpa caja-umbu, 30% polpa de cacau e 5% polpa de manga; CjCaC = 50% polpa caja-umbu, 30% polpa de
cacau e 5% polpa de caju.

Conforme Figura 16, os atributos verificados com percentual acima de 50%
(limite superior) para as formulagdes de MFT foram: “aparéncia brilhosa”, “encorpado”,
“presenga de particulas”, “aroma frutado”, “aroma de caja”, “sabor frutado”, “sabor

apimentado”, “sabor agridoce”, “sabor de condimentos” e ‘“sabor de caja”. Ja os termos

99 ¢¢

menos citados (limite inferior) foram: “aparéncia opaca”, “diluido”, “aroma de caju”, “aroma

L9 (13 2 (13 2 (13

de maracuja”, “aroma nao identificado”, “gosto amargo”,

2 (13

sabor diluido”, “sabor salgado”,

99 ¢

“sabor de caju”, “sabor de maracuja” e “sabor ndo identificado”.
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Figura 16: Percentual verificado dos atributos CATA (Check-All-That-Apply) das formulagdes de MFT.
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Fonte: préprio autor, 2021.

A andlise de componentes principais (ACP) foi realizada sobre matriz de
covariancia das pontuagdes médias de atributos CATA e impressdo global entre os
participantes pode ser observada na Figura 17.

Pode-se observar que a CP1 foi correlacionada positivamente com termos “cor
alaranjada”, ‘“aparéncia opaca”, ‘“sabor de manga”, “gosto doce”, ‘“sabor frutado”,

“encorpado”, “sabor ndo identificado” e “sabor salgado” e, negativamente com os termos

“sabor de caju”, “sabor de caja”, “sabor diluido”, “cor amarelo vivida”, “cor amarelo claro” e

“aparéncia brilhosa”. Em CP2 obteve-se correlacdo positiva em ‘“cor amarelo claro”,

“aparéncia opaca”. “cor alaranjada", “heterogéneo”, “sabor de manga”, “sabor de caja” e

99 ¢

“gosto doce”, bem como correlagdo negativa em “cor amarela vivida”, “aparéncia brilhosa”,

9% ¢¢

“encorpado”, “sabor de caju”, “sabor salgado”, “sabor ndo identificado” e “sabor diluido”. A

impressao global correlacionou-se positivamente com “cor amarelo claro”, “heterogéneo”,

r99 ¢ 29 ¢¢

“sabor caja”, “gosto doce”, “sabor de manga”.



76

Figura 17: Andalise de Componente Principal (ACP) para
atributos CATA (Check-All-That-Apply) e Impressdo Global de
formulagdes de MFT.
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Fonte: proprio autor, 2021.

A Figura 18 ¢€ representada por CP1 e CP2, que juntos correspondem a 100% da
varidncia dos dados. E observado que as formulagdes CjCa, CjCaM e CjCaC possuem
caracteristicas diferentes. CjCaM estd correlacionada aos atributos “aparéncia opaca”, “cor
alaranjada”, “sabor de caja”, “gosto doce”, “sabor frutado”; CjCaC correlaciona-se com
“aparéncia brilhosa”, “heterogéneo”, “cor amarelo claro”, “aparéncia brilhosa”, “sabor de

manga”, “sabor de caju” e “aroma de caju” ; e CjCa com “cor amarela vivida”, “encorpado”,

“sabor salgado” e “sabor diluido” .

Figura 18: Analise de Componente Principal (ACP) para
formulagdes de MFT e atributos CATA (Check-All-That-Apply)
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0.5 * .
; 2l jCa
5 .'31':33.'3 o
g0 —— T t t
E . I_.
-
v CjCaM
0,5
EE -1 0.5 0 05 15
CP1 (57,93 %)
« Afributos - Fcrmulﬂu;ﬁes




77

Fonte: proprio autor, 2021. CjCa = 60% polpa de caja-umbu e 25%
polpa de cacau; CjCaM = 50% polpa caja-umbu, 30% polpa de cacau
e 5% polpa de manga; CjCaC = 50% polpa caja-umbu, 30% polpa de
cacau e 5% polpa de caju.

5.5 Determinacdo de compostos bioativos e atividade antioxidante de formulacoes de

molho de frutas tropicais

Conforme a Tabela 16, ¢ observado que as formulac¢des otimizadas de MFT ndo
apresentaram diferencga significativa para o contetdo de PET nem para a AA, obtendo-se
valores médios de 33,85pugac.galico/100g e 1048,92 uM sulfato  ferroso/100g,
respectivamente. As formulagdes CjCa e CjCaC foram semelhantes e apresentaram maiores
valores para Vit.C, valor médio de 50,92 mg/100g. Enquanto para FA apenas CjCa diferiu das

demais e apresentou maior conteudo (31,07 mg/100g).

Tabela 16: Quantificacdo de compostos fenolicos e atividade antioxidante das formulagdes CjCa, CjCaM e

CjCaC de molho de frutas tropicais.

Formulagdes PET Vit. C FA AA - FRAP

ug ac. galico/100g mg/100g mg/100g uM sulfato

ferroso/100g
CjCa 35,33 +£ 3,78 a 50,28 + 5,47 a 31,07 £ 4,86 a 1034,38 + 0,68 a
CjCaM 31,16 £ 1,59 a 35,67 £ 1,35b 20,76 = 1,80 b 1027,32 + 1,08 a
CjCaC 35,06 + 4,08 a 51,56 + 7,68 a 22,70 £ 0,42 b 1085,06 + 0,73 a

Fonte: proprio autor, 2021. Médias seguidas da mesma letra na linha ndo diferem estatisticamente entre si de
acordo com o teste de Tukey (p<0,05). CjCa = 60% polpa de caja-umbu e 25% polpa de cacau; CjCaM = 50%
polpa caja-umbu, 30% polpa de cacau e 5% polpa de manga; CjCaC = 50% polpa caja-umbu, 30% polpa de
cacau ¢ 5% polpa de caju; PET = polifenois extraiveis totais; FA = flavonoides amarelos; AA = atividade
antioxidante.

Na Figura 19 temos CP1 e CP2 representando juntos 100% da variancia total dos
dados relacionados aos compostos fenodlicos, atividade antioxidante, vitamina C e flavonéides
amarelos das formulacdes de MFT. Observa-se que as varidveis PET e vitamina C sdo muito
correlacionadas, com vetores muito proximos ¢ bem representados em CP1. J& AA e FA estdo
mais inclinados ao eixo da CP2 nao estando muito correlacionadas, pois formam um angulo
de quase 90° entre si.

Através da ACP, foi possivel observar que as amostras CjCa e CjCaC tém médias
mais proximas quando consideramos as quatro variaveis simultaneamente, sua localizagdo na
CP1 demonstra similaridade quanto a PET e Vit C e quanto a CP2, CjCa tem conteudo mais
expressivo de FA, enquanto CjCaC apresenta menores valores para esta variavel e maiores

para AA. Ja a amostra CjCaM foi claramente inferior quanto aos compostos presentes e sua
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atividade antioxidante, com os menores valores para todas as varidveis analisadas

multivariadamente (Figura 19).

Figura 19: Analise de Componentes principais (ACP) para
correlacionar os compostos bioativos e atividade antioxidante das
formulagdes de MFT a base de caja-umbu com diferentes
concentragdes de GX.
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Fonte: proprio autor, 2021. CjCa = 60% polpa de caja-umbu e 25%
polpa de cacau; CjCaM = 50% polpa caja-umbu, 30% polpa de cacau
e 5% polpa de manga; CjCaC = 50% polpa caja-umbu, 30% polpa de
cacau e 5% polpa de caju

Estes resultados sdo observados ainda no dendrograma (Figura 20) que une CjCa
e CjCaC a uma menor distancia euclidiana indicando suas médias sdo aproximadas, diferente

de CjCaM que ficou separado do grupo com grande diferenca entre duas médias.
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Figura 20: Analise de agrupamentos ou Analise de Cluster de
compostos bioativos e atividade antioxidante das formula¢des de MFT a
base de caja-umbu, diferentes concentragdes de GX.
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Fonte: proprio autor, 2021. CjCa = 60% polpa de caja-umbu e 25%
polpa de cacau; CjCaM = 50% polpa cajé-umbu, 30% polpa de cacau e
5% polpa de manga; CjCaC = 50% polpa caja-umbu, 30% polpa de
cacau e 5% polpa de caju.

5.6 Tabelas nutricionais de formula¢des de molho de frutas tropicais

A Figura 21 representa as tabelas nutricionais referente as formula¢des otimizadas
CjCa, CjCaM e CjCaC do MFT a base de caja-umbu em 40 g de produto (duas colheres de
sopa). Pode-se observar que as formulagdes propostas possuem valor caldrico entre 26 e 27
kcal (1% do VD), 44 mg de sodio (2% do VD), bem como 0% de gorduras totais, de fibra
alimentar e de proteinas. Para o contetido de carboidratos, CjCa apresenta 6,5 g, enquanto
CjCaM e CjCaC apresentam 6,7 e 6,6 g, respectivamente, o que representa 2% do VD. As
trés formulagdes indicam 0,2 g de cinzas e 38 mg de potassio em comum e o CjCa possui
maior concentracgao de célcio (8,6 mg), correspondendo a 1% de VD.

Na Figura 21, ainda € possivel observar a lista de ingredientes, do ingrediente
presente em maior concentragao (polpa de cajd-umbu) ao em menor concentragdo (pimenta
calabresa). Nao ha presenca de gluten e lactose, bem como ndo sdo utilizados aditivos e

estabilizantes sintéticos.
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Figura 21: Tabelas nutricionais das formulagdoes de MFT a base de caja-umbu. CjCa (A), CjCaM (B) e CjCaC
(©).

INFORMA(;AO NUTRICIONAL CjCa
Porc¢io de 40g (2 Colheres de sopa) A
Quantidade por Porgio Y% VD*
Valor energético 26 keal = 109 k] 1%
Carboidratos 6,5g 2%
Proteinas Og 0%
Gorduras Totais Og 0%
Gorduras Saturadas Og 0%
Gorduras frans Og il
Fibra Alimentar Og 0%
Sadio 44 mg 2%
Ciilcio 8.6 mg 1%
Potassio IR mg <L

*Valores didrios de referéncia com base em uma dieta de
2000keal ou 8400kd. Seus valores didrios podem ser maiores
ou menores dependendo de suas necessidades energéticas.
*=VD niio estabelecido

Ingredientes: polpa de cajia-umbu, polpa de cacau, vinagre de
dleool, Agua, aghcar, especiarias, goma xantana, corante
natural cdrcuma, sal e pimenta calabresa.

NAO CONTEM GLUTEN.

NAO CONTEM LACTOSE.

INFORMACAQ NUTRICIONAL CjCaM

Porgio de 40g (2 Colheres de sopa) B
Quantidade por Porgio 2aVD*
Valor energético 27 keal = 113k] 1%
Carhoidratos 6,72 2%
Proteinas Og 0%
Gorduras Totais 0g 0%
Gorduras Saturadas 0g 0%
Gorduras trans Og =
Fibra Alimentar g 0%
Sadio 44 mg 2%
Cilcio 7,5 mg 1%
Potissio 38 mg A

*Valores didrios de referéncia com base em uma dieta de 2000
kecal ou 8400k). Seus valores didrios podem ser maiores ou
menores dependendo de suas necessidades energéticas. **VD
nio estabelecido

Ingredientes: polpa de caji-umbu, polpa de cacaun, vinagre de
dlcool, polpa de manga, agua, aciicar, especiarias, corante
natural eldreuma, goma xantana, sal ¢ pimenta calabresa.

NAO CONTEM GLUTEN.

NAO CONTEM LACTOSE.

]NFORMAC;\O NUTRICIONAL CjCaC
Porgiio de 40 g (2 Colheres de sopa) C
Quantidade por Porgao YV
Valor energético 26 keal=109 kJ 1%
Carboidratos 6.6 g 2%
Proteinas g %
Gorduras Totais Og (11
Gorduras Saturadas 0g 0%
Gorduras trans g b
Fibra Alimentar g %4
Sadio 44 mg 2%
Cilcio 7.5 mg 1%
Potassio 38 mg U

*Valores didarios de referéncia com base em uma dieta de
2000keal ou 8400k, Sens valores didrios podem ser maiores
ou menores dependendo de suas mecessidades energéticas.
**VI) niio estabelecido

Ingredientes: polpa de cajé-umbu, polpa de cacau, vinagre de
dlcool, polpa de caju, dgua, aglhcar, especiarias, corante
natural clircuma, goma xantana, sal e pimenta calabresa.

NAO CONTEM GLUTEN.
NAO CONTEM LACTOSE.
Fonte: proprio autor, 2021. CjCa = 60% polpa de caja-umbu e 25% polpa de cacau; CjCaM

= 50% polpa caja-umbu, 30% polpa de cacau e 5% polpa de manga; CjCaC = 50% polpa
caja-umbu, 30% polpa de cacau e 5% polpa de caju.
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6 DISCUSSAO
6.1 Pesquisa mercadolégica

O levantamento de dados demograficos, idade, sexo, juntamente com
caracteristicas individuais como o estilo de vida, sdo informagdes relevantes para definir o
perfil de consumidores. Dessa forma, a partir do conhecimento do consumidor e de suas
necessidades, as organizagdes podem estabelecer formas diversas objetivando alcancar maior
éxito no lancamento de produtos alimenticios, bem como maior potencial competitivo
(BLACKWELL; MINIARD; ENGEL, 2005, PINHEIRO et al., 2005).

Segundo o Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE) (2010), a
estrutura etdria da populacdo de Fortaleza ¢ composta predominantemente por jovens e
adultos, sendo que o maior agrupamento para ambos 0s sexos estd na faixa etaria de 20 a 24
anos. Faixa esta que também foi predominante na pesquisa.

Quase 80% das pessoas entrevistadas possuem no minimo graduag¢do em seu grau
de escolaridade, sendo um ponto bem visto, ja que acredita-se que a escolaridade seja uma
variavel que interfira na decisdo dos alimentos a serem consumidos, portanto quanto maior o
grau de escolaridade, maior seria o entendimento em relagdo a saudabilidade dos produtos ¢ a
leitura das informagdes na rotulagem (SIQUIERI; FILBIDO; BARCAIJIL, 2018). Moura e
Masquio (2014) afirmam que a educacdo escolar ¢ capaz de influenciar o conhecimento sobre
alimentacao e nutri¢ao que, por sua vez, relaciona-se ao estado nutricional dos individuos.

Dados relatados no Plano Municipal de Satde de Fortaleza (2018-2021) pela
Secretaria Municipal da Saude (2017) mostram que os baixos salarios estdo fortemente
relacionados a empregos de baixa qualidade que necessitam de pouca escolaridade e
qualificagdo. O que pode influenciar diretamente no poder de compra de produtos
alimenticios a base de frutas, por exemplo.

As caracteristicas dos  bairros também podem influenciar.  Areas
socioeconomicamente favoraveis, que apresentam maior acesso a estabelecimentos que
comercializam uma variedade de alimentos de qualidade € com menor preco, possuem maior
consumo desses alimentos (DURAN et al., 2015; JAIME et al., 2011; GISKES et al., 2010).

Apesar da maioria dos consumidores entrevistados habitarem regionais
caracterizadas por possuir um menor Indice de Desenvolvimento Humano (IDH), essas
pessoas possuem um elevado grau de escolaridade e concentram-se na classe média de renda.

Isso pode ser explicado pela heterogeneidade encontrada entre as regionais de Fortaleza. A
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regional IIl ¢ constituida de bairros que se destacam quanto ao seu IDH, conforme dados
abertos consultados na Plataforma da Prefeitura de Fortaleza.

Segundo dados do Instituto de Pesquisa e Estratégia Econdmica do Ceara
(IPECE, 2012), os bairros mais ricos se concentram em uma unica regional. Entre os 10 mais
ricos, nove estdo localizados na regional II. Entdo, pode-se dizer que, apesar de haver
correlagdo entre a renda e regido dos entrevistados, o maior consumo verificado na pesquisa
ndo esta relacionado com a regional que concentra a maior renda.

Em relacdo ao questionamento feito ao consumo de molhos, a maioria (93%)
respondeu que costuma consumir, sendo os molhos industrializados os mais citados. Sato et
al. (2020) estudaram a escolha alimentar de maes no estado do Amazonas e concluiram que a
praticidade (menor tempo gasto em preparagdes), a disponibilidade e a conveniéncia sao
fatores levados em consideragdo na compra de alimentos industrializados. Molhos a base de
tomate, por exemplo, sdo bastante consumidos pela importancia nutricional e versatilidade ao
combinar com muitas preparagdes culinarias (KNOCKAERT et al., 2012), os quais foram
também mais citados pelos entrevistados.

No estudo, obteve-se correlacao entre a idade dos entrevistados com o consumo
de molhos. Pessoas com idade entre 18 e 25 anos e que tém a graduacdo como instrugdo
escolar s3o as que mais consomem molhos. Esse fato mostra que esse grupo em questdo
apresenta potencial para estudo de mercado no processo de inovagao e desenvolvimento de
novos produtos de molhos.

Fotopoulos et al. (2009) pesquisaram quais caracteristicas demograficas estavam
relacionadas a escolha alimentar da populacdo grega, os autores perceberam que
consumidores com educacdo acima da média sdo mais preocupados com a saude
e, consequentemente, com o contetido nutricional dos alimentos.

Com relacdo a observacao de embalagens de alimentos e bebidas, no estudo,
observou-se que houve correlagdo entre o sexo e o costume de realizar essa pratica. Mais de
60% das mulheres afirmaram realizar essa pratica. Apesar das mudancas de comportamento
dos ultimos anos em que as mulheres conquistaram mais espaco no mercado de trabalho,
quando se trata de escolha nas compras domésticas, a fun¢do ¢ exercida, principalmente, por
elas. Sao as mulheres os consumidores que mais realizam leitura de rotulos no momento da
aquisicao dos produtos alimenticios (MACHADO et al., 2008).

Isso ainda pode ser relacionado, provavelmente, com o fato de na maioria dos
domicilios, ainda serem as mulheres, as responsaveis pela escolha alimentar da familia

(MACHADO et al., 2008). Honkanen e Frewer (2009) identificaram, em seu estudo, que
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consumidores do sexo masculino tém menor interesse em buscar informagdes sobre questoes
relacionadas a alimentos.

Vale ressaltar que nos rétulos dos produtos estdo contidas informagdes
importantes, como ingredientes, informacdo nutricional, validade, além de orientar o
consumidor se as substancias naquele determinado alimento podem ou nio ser consumidas.
Portanto, se atentar a rotulagem ¢ de extrema importancia para uma alimentacdo saudavel,
pois ¢ o principal meio de comunicagdo entre a industria e o consumidor.

Quanto ao interesse dos participantes no desenvolvimento de um novo molho,
porém a base de frutas, pessoas com idade entre 18 e 25 anos foram as que mais gostariam de
consumir. Isso pode ser explicado conforme Ares, Gimenéz e Gambaro (2009), ao estudarem
a percep¢ao de consumidores com relacdo ao apelo a saide em sobremesas funcionais,
verificaram que os mais jovens enfatizaram sua escolha sobre alegacdes de prevencdo de
doengas, enquanto as pessoas mais idosas se interessavam por reivindicagcdes que focava em
efeitos a curto prazo na saude.

Acredita-se que quanto maior o consumo de um produto mais entendimento se
possui acerca dele e, por conseguinte, maior ou menor preferéncia. As pessoas declararam
que o principal fator de impedimento de consumo de molhos de frutas ¢ a falta de
disponibilidade no mercado, mas que a qualidade nutricional do produto os incentiva a querer
adquiri-los.

A embalagem de vidro e de plastico, citando como especificidade boca larga, na
qual o molho possa ser retirado com colher no momento de uso sdo as preferidas pelos
entrevistados, mostrando que esta de acordo com as tendéncias citadas no Brasil Food Trends
2020, publicagcdo que aborda os varios direcionamentos em desenvolvimento alimentar, entre
eles: sensorialidade e prazer, saudabilidade e bem-estar, confiabilidade e qualidade, por fim,
sustentabilidade e ética.

Tendo conhecimento de todos os aspectos abordados quanto ao perfil e as
preferéncias dos consumidores entrevistados, o desenvolvimento de um novo molho a base de
frutas tropicais ¢ uma boa opcdo para a industria alimenticia. Com isso, suas caracteristicas
quimicas, fisico-quimicas, sensoriais € nutricionais precisam ser bem estudadas para que o

novo produto se adapte as exigéncias dos consumidores.
6.2 Caracterizacio e selecio de formulacoes de molho de frutas tropicais

Conforme a classificacdo de acidez de alimentos de Azeredo (2012), as

formulagdes de MFT sdo caracterizadas como muito acidas (pH < 4,0). Castro et al. (2015)
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enfatizam que pH inferior a 4,5 resulta em polpas com maior resisténcia a contaminagoes
microbianas, menor possibilidade de comprometer a qualidade e o crescimento microbiano
sem o uso de alto tratamento térmico. Além disso, quanto mais baixo o pH natural das frutas,
menor a necessidade de adi¢do de 4cido artificial para controlar essas contaminagdes,
reduzindo assim o custo de industrializagdo (AROUCHA et al., 2010).

As formulagdes de MFT possuem em sua composi¢do 85% de polpa de frutas
tropicais, sendo a de caja-umbu em maior concentracdo, 45% a 60%. Santos et al (2021)
obtiveram pH de 2,25, 1,65% de acido citrico e 10,3 °Brix para polpas de caja-umbu. Porém
valores mais altos de pH e SS foram encontrados nas formulagdes de MFT devido a utilizagao
de outras polpas de frutas tropicais, como a de cacau (25 a 30%), que possui maiores valores
para esses parametros. Moreira ef al. (2020) observaram em seu trabalho pH de 3,36, ¢ SS de
20,70 °Brix em polpas de cacau.

Como ja visto, o pH variou significativamente apenas entre as formulagdes CjCa
(3,63) e CjCaCl5 (3,80), sendo menor em CjCa, ou seja, a maior concentragdo de caja-umbu
(60%) nesta formulagdo contribuiu para seu menor pH, visto que esta ¢ a polpa mais acida
dentre as utilizadas.

O conteudo de 4cido citrico foi menor para CjCaCl5, pois possui menor
concentragdo de polpa de caja-umbu (40%) e maior concentragdo de polpa de caju (15%) em
comparacgao a CjCaC, 50 e 5%, respectivamente. A polpa de caju possui menor contetido de
acido citrico, visto que Gadelha et al. (2009) encontraram valor de 0,56 % de 4cido citrico em
polpas de caju, enquanto Santos ef al. (2021) encontraram 1,65% em polpa de caja-umbu,
podendo assim explicar menores valores em CjCaCl5.

Ainda sobre os parametros fisico-quimicos, foi visto que Oliveira et al. (2014) e
Santos et al. (2021) ao desenvolverem geleia a base de cajad-umbu, encontraram valores de
0,47 a 1,07% de 4cido citrico e pH entre 2,28 e 3,11 para produto com cerca de 50% de polpa.
Enquanto Carvalho, Mattietto e Beckman (2017) encontraram valores de 3,48 pH, 0,29% de
acido citrico e 11,80 °Brix para suco tropical misto contendo 10% de polpa de caja-umbu.
Valores proximos aos encontrados para o produto desenvolvido no presente trabalho.

A acidez ¢ uma caracteristica importante no desenvolvimento de molhos, nao
somente para determinar a relagdo de dogura do produto, mas também por atuar como
conservante (BENEVIDES et al., 1998) e indicador sensorial, pelo seu papel no sabor e
aroma (BOBBIO; BOBBIO, 2001; CHARLO et al., 2009), o que pode ser confirmado através

de avaliagOes sensoriais.
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Dessa forma, através dos grupos de foco realizados, as formulacdes de MFT
foram caracterizadas como 4cidas, picantes ¢ com sabor frutado. Essas caracteristicas, no
geral, foram bem aceitas pelos participantes. A maioria deles considerou CjCa e CjCaM mais
acidas do que as demais e CjCaCl5 foi considerada mais acida do que o ideal para alguns
avaliadores. O pH levemente mais acido dessa amostra juntamente com a sua picancia mais
acentuada, relatada pela maioria, podem ser o motivo da rejeicdo. Apesar do indice de dogura
ndo apresentar variagcdo significativa entre as formulagdes, CjCaM foi tida como a mais
adocicada.

Quanto a caracteristica fisica de cor, os participantes dos grupos de foco
comentaram que as amostras possuiam cor amarela vivida, bastante atraente, o que pode ser
comprovado com os parametros de cor obtidos na andlise colorimétrica. Os valores da
coordenada b*, situaram-se entre 50,17 a 54,42, o que indica maior tendéncia ao amarelo
devido a comparacdo com menores valores de a* (7,19 a 9,47), sugerindo uma variagao da cor
para o vermelho, porém com pouca intensidade. Apesar de observa-se diferencas entre os
parametros entre formulacdes, apenas CjCaM10 foi avaliada como menos brilhante pelos
provadores.

Conforme estudos de Pereira ef al. (2006) e Benevides et al. (2007), a polpa de
caju possui maior luminosidade (73,79) do que a de manga (57,99), o que contribuiu para
maior valores de L* em formula¢des com maior concentragao da polpa de caju (CjCaCl5) em
comparagdo as formuladas com polpa de manga. Enquanto o aumento da polpa de caju
(CjCaCl5) fez diminuir o valor de b*, visto que a polpa de caju possui menores valores para
esse parametro do que a de manga, 32,29 e 49,11, respectivamente (PEREIRA et al, 2006;
BENEVIDES et al, 2007), o que explica a cor amarela mais clara da formulagao.

Carvalho, Mattietto ¢ Beckman (2017) obtiveram valores de L*, 32,52, a*, 11,01
e b*, 5,11 para bebida de frutas tropicais contendo 10% de caja-umbu. Oliveira et al. (2014),
obtiveram L*, 12,24, a* 12,08 e b*, 20,17, para geleia de caja-umbu (60%). Indicando que
esses produtos possuem cor amarelo-alaranjada com menos luminosidade do que as
formulacdes de MFT elaboradas.

Outro parametro fisico questionado no grupo de foco foi a viscosidade das
formulacdes. Esta ¢ um dos principais parametros avaliados quanto a qualidade de um
alimento, ela ¢ a resposta dos sentidos tateis aos estimulos fisicos que resultam do contato
entre a comida e a boca (AMARAL; SOUTHGATE, 2018), sendo muito importante para o
desenvolvimento de molhos. Contudo, a maioria dos participantes do grupo de foco avaliou as

formulagdes como menos viscosas do que o ideal.
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Os grupos de foco realizados também foram executados com a finalidade de
selecionar formulagdes, ja que este método tem como principal objetivo reunir informagdes
detalhadas sobre um topico especifico, buscando colher informagdes que possam
proporcionar a compreensdo de percepcdes, crengas, atitudes sobre um produto, por exemplo
(Kitzinger, 2000). Assim, os comentarios realizados auxiliaram na identificagdo das melhores
formulag¢des de MFT.

Como ja relatado, as formulagdes CjCaCl5 e CjCaM10 foram avaliadas com
alguns comentarios negativos, como: presenca de sabor residual, presenca de grumos,
aparéncia de molho mais industrializado e aparéncia de geleia. Entdo, essas foram as menos
preferidas entre os provadores.

Além disso, a predominancia de sabor de caju e de manga nas amostras CjCaCl15
e CjCaM10, respectivamente, ndo ¢ uma caracteristica sensorial requisitada para este tipo de
molho, j4 que o novo produto ¢ a base de caja-umbu e um dos objetivos deste presente
trabalho € sua valorizagdo tecnoldgica e econdmica como fruta tropical do nordeste brasileiro.

Por isso, as formulagdes CjCaCl5 e CjCaM10 foram excluidas do projeto. Ja
CjCa, CjCaM e C(jCaC, foram selecionadas para processo de otimizacdo de suas

caracteristicas reoldgicas com o auxilio de amostras comerciais.
6.3 Otimizacao por estudo reolégico das formulacées de molho de frutas tropicais

De acordo com Li e Nie (2016), hd varios anos os hidrocoldides tém sido
utilizados em grande quantidade de alimentos. A principal razdo disso ¢ a sua capacidade de
ligacdo com agua e a modificagdo das propriedades reologicas, sendo bastante util para o
aprimoramento das caracteristicas sensoriais dos alimentos (VALDEZ, 2012).

Para a adequagdo da viscosidade das formula¢des de MFT, o hidrocoldide GX foi
utilizado por ser um polissacarideo de origem microbiana e de grande interesse industrial
devido a sua estabilidade numa ampla faixa de pH e temperatura, além da sua resisténcia ao
congelamento/descongelamento, resisténcia a altas taxas de deformagdo e formacao de géis
(CHOPPE et al., 2010).

O hidrocoldide agar também foi testado nesta etapa, porém ndo proporcionou
caracteristicas sensoriais desejaveis ao produto como a goma xantana, visto que seu alto poder
gelificante contribuiu para um produto com caracteristicas de geleia, de carater viscoelastico e
com baixa estabilidade. Os géis de agar possuem propriedades de reologia viscoelastica
(KOBAYASHI; NAKAHAMA; ISHIHARA, 1986). Além disso, o agar pode, em meio acido,

sofrer hidrolise ficando com o peso molecular (e o tamanho das cadeias) reduzido e perdendo
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poder geleificante. Quanto mais tempo o agar permanecer em meio acido (pH < 5,5) e mais
alta for a temperatura, maior a extensdao da hidrélise (MOURA, 2011). As formulagdes de
MFT sao muito acidas (pH < 4,0), o que influenciou na baixa estabilidade deste hidrocoldide.

As formulagdes, em ambas as concentragdes de GX testadas, bem como as
amostras comerciais, apresentaram comportamento pseudoplastico (n<1), caracterizado pela
diminuicdo da viscosidade aparente em resposta ao aumento da taxa de cisalhamento ou
tensdo de cisalhamento. Ou seja, em repouso, as cadeias formadas pelas macromoléculas do
hidrocoldéide sdo emaranhadas, formando uma estrutura molecular estabilizada, apds a
aplicacdo do cisalhamento, as cadeias comegam a de desembaracgar e realinhar-se na direg¢ao
do cisalhamento (HORSTMANN; AXEL; ARENDT, 2018). Isso leva a reducdo da resisténcia
interna dos molhos e, consequentemente, provoca o comportamento pseudoplastico
observado.

O comportamento pseudoplastico também foi observado por Alvarez, Cancela e
Maceiras (2004), em estudo do efeito da temperatura em molhos de salada; por Gallo (2013)
ao avaliar o comportamento reoldgico de molhos de salada comerciais tratados por irradiagao;
e por Juszczak et al. (2004), em estudo reoldgico de sete diferentes marcas de mostardas
comerciais, apresentando valores de n e k variando entre 0,26 a 0,29 e 17,30 a 35,91,
respectivamente, o que também estd de acordo com os valores apresentados no presente
estudo.

Assim como observado por Mandala, Savvas e Kostaropoulos (2004) em estudo
da influéncia da goma de xantana na reologia e estrutura de um molho-modelo branco. O
aumento da concentragdo de GX nas formulacdes de MFT resultou no aumento da
viscosidade aparente (n,, ), bem como aumento da consisténcia (k) e redugéo do indice de
fluxo (n). Segundo os autores, a resisténcia as forgas de cisalhamento aumenta a medida que
os emaranhamentos das macromoléculas aumentam devido a uma concentra¢do mais elevada
de polimeros nas formulagoes.

Conforme a Andlise de Agrupamento (Figura 15) e pela caracterizagdo das
amostras pela ACP (Figura 14), trés grupos puderam ser observados: no primeiro grupo
teve-se MM, CjCaM (0,4) e CjCaC (0,4); no segundo, MC, CjCa (0,5), CjCaM (0,5) e CjCaC
(0,5); e o terceiro e ultimo, CjCa (0,3), CjCaM (0,3) e CjCaC (0,3) e CjCa (0,4). Logo, foi
possivel, a partir destes resultados, selecionar as amostras com as caracteristicas reologicas
mais proximas as amostras comerciais, visando escolher as mais semelhantes frente aos
parametros reoldgicos ja aceitos comercialmente. Como apenas os dois primeiros grupos

mostraram-se mais semelhantes as comerciais, as concentragdes minimas necessarias de GX:
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0,5% para CjCa e 0,4% para CjCaM e CjCaC foram selecionadas para a otimizacdo das
formulacdes de MFT.

Também foi observado que as formulagdes que possuem polpa de manga
(CjCaM) e polpa de caju (CjCaC) em sua composi¢do necessitaram de uma menor
concentragdo de GX. Devido a serem uma fonte natural de pectina, a qual ¢ um agente
geleificante, espessante e estabilizante (MUNARIN; TANZI; PETRINI, 2012) e podem ter

contribuido para a textura ideal dessas formula¢des com 0,4% de GX.
6.4 Estudo sensorial de formulacdes de molho de frutas tropicais

Conforme teste de aceitacdo das formulacdes CjCa, CjCaM e CjCaC otimizadas, a
aparéncia ndo apresentou diferenca significativa (p<0,05) entre as amostras, porém
participantes de grupos focais relataram que CjCa e CjCaC apresentaram cor mais atrativa.
Quanto ao sabor e impressao global, CjCaM e CjCaC foram as melhores avaliadas, com notas
entre 7 e 8, correspondendo na escala a “gostei” e “gostei muito”, o que colabora com a
preferéncia dos grupos de foco, pois CjCa foi relatada como desarmodnica, muito acida e com
picancia sobressaindo ao sabor da fruta e CjCaM e CjCaC como mais equilibradas, com sabor
mais frutado, refrescante e tropical.

Contudo, todas as formulagdes estdo na faixa de aceitagdo, visto que as notas das
formulacdes avaliadas sdo maiores que 6. Vidigal et al. (2011) classifica notas de 6 a 9 como
zona de aceitagdo, indicando que os provadores gostaram da amostra; ¢ 1 a 5 como zona de
rejeicdo, indicando que os provadores ndo gostaram da amostra. Os autores, ao estudarem a
aceitacdo de suco de caja, obtiveram 62,3% de respostas dentro da faixa de aceitagao.

Além disso, Oliveira et al. (2014), Cunha et al. (2017), Valentim, Fonseca e Silva
(2021) também obtiveram aceitagdo em geleia a base de caja-umbu (60%), em bebida mista
com polpa de umbu (30%) e em cerveja a base de cajd-umbu, respectivamente, com notas
acima de 6 para todos os atributos estudados. Mostrando que a adi¢do desta fruta em diversos
tipos de produtos proporcionou boa aceitagao.

Durante a realizacdo do estudo sensorial os participantes receberam uma breve
apresentacdo sobre a proposta de um molho mais natural, sendo comunicados que as
formulacdes foram desenvolvidas a partir de frutas tropicais e possuiam a polpa de caja-umbu
como base. Essa fruta ¢ bastante apreciada pela maioria por seu sabor acido, agradavelmente
doce, bem como por seu valor nutricional.

De acordo com Sabbe, Verbeke e Van Damme (2009), com um alimento de sabor

agradavel ¢ mais provavel que haja uma influéncia positiva causada pela informacdo sobre os
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beneficios para a saude. Porém, em alimentos de sabor desagradavel, essa influéncia nao ¢
observada, uma vez que os consumidores ndo estdo dispostos a sacrificar seu prazer sensorial
pelos beneficios a satude. Isto pode ter influenciado na boa avaliacdo dos provadores.

Os atributos mais citados pelos provadores no teste CATA foram: aparéncia
brilhosa, encorpado, presenca de particulas, aroma frutado, sabor apimentado, sabor agridoce,
sabor de condimentos e sabor de caja. Esses termos apresentaram maiores valores médios e,
dessa forma, podem ser considerados os que mais descreveram as formulagdes de MFT.

Ares e Jaeger (2013) verificaram que uma ordem aleatoria de atributos sensoriais
em um teste CATA reduzia a frequéncia total de uso de termos em comparagdo com quando
os atributos foram agrupados com semelhantes termos. Por exemplo, termos sabor/gosto e
termos de aparéncia. Neste estudo, o teste CATA foi aplicado com lista de termos semelhantes
agrupados, possivelmente influenciou na frequéncia dos termos utilizados.

Observou-se, segundo o teste Cochram Q (p<0,05), que a cor amarela vivida,
relatada como mais atrativa, estd mais presente em CjCa e CjCaC, enquanto CjCaM
apresentou cor mais alaranjada devido a utilizagdo da polpa de manga em sua formulagdo; o
sabor de caja foi dado como mais frequente em CjCaM e CjCaC apesar de CjCa ter maior
concentragdo de cajad-umbu; e o gosto doce foi menos frequente em CjCa, visto que a maior
concentragdo da polpa de caja-umbu evidencia a acidez. Para o restante dos atributos nao
houve diferenca significativa (p<0,05), isso pode ser explicado devido a natureza das
amostras serem muito parecidas, os provadores possivelmente nao fizeram distin¢do entre as
formulacgdes.

Segundo Varela e Ares (2012), a natureza das respostas fornecidas pelos
participantes da pesquisa no teste CATA, quando os produtos sdo muito semelhantes, tendem
a apresentar os mesmos atributos selecionados para todas as amostras avaliadas. Mesmo fato
observado pelos autores Ares et al. (2014). Eles afirmaram que os atributos que nao
apresentam diferenca significativa em um teste CATA podem estar relacionados a pequena
diferenciacdo entre as amostras. Ou ainda sugere-se que os participantes envolvidos no teste
CATA geralmente ndo sao treinados.

Ao observar a ACP que correlaciona os atributos CATA com a impressao global,
temos correlagdo positiva com “cor amarelo claro”, “heterogéneo”, “sabor caja”, “gosto doce”
e “sabor de manga”. Sugerindo que esses termos contribuiram para maior aceitacdo das

amostras CjCaM e CjCaC, visto que esses termos sao predominantes nessas formulagdes de

MFT.



90

Dessa forma, a opinido dos consumidores tornou-se muito importante para
conhecer as caracteristicas sensoriais € ndo sensoriais das formula¢cdes de MFT. Segundo
Bruzzone et al. (2015), as metodologias aplicadas para descobrir a percepcdo dos
consumidores durante o desenvolvimento do produto sdo diversas, mas todas compartilham
do pressuposto subjacente comum que existe um produto ideal, que agrada a maioria dos

consumidores.

6.5 Compostos bioativos e atividade antioxidante de formulacées de molho de frutas
tropicais

Os compostos bioativos em alimentos t€ém importantes efeitos positivos sobre
saude humana, como reducdo do risco de cancer, antinflamatério e atividade antioxidante
(SOUZA et al., 2019), eles também sdo indicadores da qualidade nutricional de molhos, por
exemplo.

Ao determinar o contetdo de polifendis, vitamina C, flavonoides amarelos e a
capacidade antioxidante, foi visto que, a 5% de significancia, as formulagdes ndo
apresentaram diferenca para PET e AA. Os resultados de polifenéis do presente estudo (33,85
mg ac. galico/100g) foram proximos aos encontrados em polpas com maior concentragao nas
formulacdes de MFT. Gondim (2012) obteve para a polpa de caja-umbu, 40,26 mg Ac.
galico/100g e Filho (2018), detectou concentragdo 40 mg ac. galico/100 mL em suco de cacau
com 34% (m/v) de polpa.

No entanto, o ACP mostrou que CjCa e CjCaC possuem médias mais proximas e
maiores quando consideradas as quatro varidveis simultaneamente, enquanto CjCaM foi
inferior para todas as determinagdes. Sugerindo que as polpas de caja-umbu e caju ofereceram
maior contetido de bioativos e capacidade antioxidante.

Dutra et al (2017) e Soares (2016) encontraram valores mais altos de atividade
antioxidante pelo método FRAP (1271,0 e 1182,2 uM de sulfato ferroso/100g) em polpa de
umbu-caja e polpa de caja, respectivamente. Vale ressaltar que as formulagdes possuem entre
50 e 60% de polpa de caja-umbu e passam por tratamento térmico a 80 °C, o que pode
influenciar na decomposi¢ao de compostos bioativos e consequentemente a diminuicao da
capacidade antioxidante (SALES, WAUGHON, 2013).

Dentre as polpas de frutas utilizadas nas formulagdes, a de caju possui maior
contetido de vitamina C, em seguida a de caja-umbu. Brasil et al (2016) e Silva et al (2011)
encontraram valores de 102,92 mg/100g e 31,34 mg/100g para Vit.C nessas polpas,

respectivamente. Isso contribuiu para maior conteudo de vitamina C nas formulacdes CjCa e
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CjCaC, valor médio de 50,92 mg/100g. Os valores encontrados pelos autores sao proximos ao
quantificado nas formulagdes, visto que CjCa e CjCaC possuem 60 e 55% dessas polpas,
respectivamente. Porém a pasteurizagdo pode ter diminuido o teor de vitamina C das
amostras, visto que se trata de um composto termosensivel (YI et al. 2017).

Quanto aos FA, CjCa obteve maior concentragao (31,07 mg/100g), visto que ¢ a
formulacdo com maior quantidade de polpa de caja-umbu (60%). Silva (2008) relata valores
variando de 8,10 mg/100g e 49,92 mg/100g em polpa de caja-umbu fresca, o que esta de
acordo com o valor encontrado na formulacao.

Com isso, nota-se que apesar do processamento e tratamento térmico a 80 °C, o
produto ndo apresentou grandes perdas quanto ao seu conteido de bioativos e capacidade
antioxidante quando comparados a polpas de frutas frescas, portanto as formulacdes propostas
podem ser uma boa fonte desses compostos adicionado a boa aceitagdo sensorial.

Lampila et al. (2009) observaram em seu estudo sobre as percepgdes dos
consumidores de flavonoides, que embora os participantes estivessem prontos para aceitar o
conteudo aumentado de flavonodides nos produtos, esses ndo estavam dispostos a fazer
compromissos com outras caracteristicas dos alimentos. Os produtos ricos em flavonodides
também precisam ser aceitaveis para os consumidores em termos de outros atributos que sao
conhecidos por serem significativos na selecdo de alimentos, a saber, sabor, preco,

conveniéncia e outros fatores de qualidade.
6.6 Rotulagem nutricional de formulacoes de molho de frutas tropicais

A rotulagem diz respeito a toda e qualquer informagao relativa a um determinado
produto que esteja transcrita em sua embalagem, visando garantir meios para educar o
consumidor quanto a adequagdo do produto a saude, de modo, a incentivar as escolhas por
alimentos saudaveis (LOBANCO, 2007). A rotulagem nutricional orienta a formagdo do
comportamento alimentar, e permite a introducdo e a adaptagao de alternativas alimentares.

No rétulo constam, dentre outros itens, a lista de ingredientes por ordem crescente
de concentracao e respectiva informacao nutricional. A descri¢cdo desta informacao deve ser
apresentada por porcdo (g ou mL), e medidas caseiras do produto, sendo obrigatorios os
valores de: energia, carboidrato, proteinas, gorduras totais, gorduras saturadas, gorduras trans,
fibra alimentar e sddio. Estes valores deverdo ser seguidos do percentual de Valores Diarios

de Referéncia (%VDR), indicando o quanto estes valores correspondem ao valor total de

energia e nutrientes de uma dieta de 2000 calorias (BRASIL, 2003).
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A mensuracdo desses nutrientes deve ser uma preocupacao elementar, pois sao
elementos intrinsecamente ligados a uma alimentacdo saudavel. Por exemplo: as fibras
alimentares promovem o bom andamento do sistema digestivo, o sodio ¢ o regulador principal
da pressdo osmdtica do sangue, plasma e fluidos intracelular (seu excesso pode provocar a
hipertensdo arterial), a gordura trans (4cidos carboxilicos de cadeia longa com ligacao
insaturada de isomeria trans) juntamente com as gorduras saturadas estdo envolvidas no
acarretamento de problemas cardiovasculares, os carboidratos sdo essenciais para o
fornecimento de energia para as células humanas (COSTA; BRESSAN; SABARENSE, 2006;
NEVES; GUIMARAES; MERCON, 2009; ANVISA, 2008).

Dentre os valores obrigatorios, as formulagcdes de MFT ndo apresentaram grandes
diferencas em suas tabelas nutricionais devido serem de natureza semelhante. Para 40 g de
produto (duas colheres de sopa), foram encontrados valores entre 26 e 27 kcal de valor
energético, entre 6,5 e 6,7 g de carboidratos, 44 mg de sddio, o que corresponde a 1%, 2% e
2%, respectivamente, do %VD recomendado. Para proteinas, gorduras totais, gorduras
saturadas, gorduras trans e fibra alimentar ndo foram evidenciados valores para essa porg¢ao.

A RDC n°276, de 22 de setembro de 2005, da ANVISA, que estabelece os
padrdes de identidade e as caracteristicas minimas de qualidade para molhos, ndo determina
os atributos fisico-quimicos nem os valores aceitaveis destes. Sendo assim, ndo ha parametros
estabelecidos por legislagdao para comparagao dos molhos analisados.

Em comparagdo a molhos industrializados, a por¢do de 40 g do produto
desenvolvido no presente estudo possui baixo valor energético (26-27 kcal) e baixo conteudo
de sodio (44 mg). Mendes et al (2019) encontraram, para por¢ao de 15 g, valores de 48 mg e
176 mg de soédio em molhos industrializados de mel mostarda e de vinagrete ,
respectivamente; e para por¢ao de 60 g de molho de tomate, 193 mg de sdédio, o que
corresponde entre 3,65 e 14,87% de %VD. Mota et al. (2018), ao analisarem a rotulagem
nutricional de maionese, ketchup e tempero liquido mostarda, obtiveram valores entre 7,3 a
27,3 kcal de valor energético e entre 91,3 a 127,0 mg de sodio para 12 g de produto.

Conforme os valores acima apresentados, constata-se que todas as formulagdes de
MFT mostraram um %VD relativamente baixos para a por¢do padronizada nos rétulos.
Contudo vale ressaltar que essas por¢des nao refletem necessariamente a quantidade do
alimento habitualmente consumido. O aumento da por¢do contida nos rotulos tem como
consequéncia o aumento dos %VD recomendados. Dai a importancia da observa¢do dos
rétulos pelo consumidor. Segundo Silva ef al (2015), a OMS (Organizacdo Mundial de Satde)

orienta para um individuo saudavel até 2.000 mg de sodio ou 5g de sal por dia.
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Referindo-se ao nutriente gordura trans, as formulagdes nao apresentaram valores
evidentes em porcdo de 40 g. O que é um ponto positivo, visto que a sua incidéncia em
alimentos merece uma preocupacao elevadissima, uma vez que estd presente em uma
variedade de alimentos industrializados bastante consumiveis.Por isso, de acordo com a
ANVISA (2008), seu consumo nao deve exceder 2 g/dia, o que, conforme Uauy et al. (2009)
corresponde a 1% do consumo energético didrio.

Apesar dos valores de célcio e potassio serem facultativos segundo a RDC n° 360
(2003), foram evidenciados valores entre 7,5 a 8,6 mg de célcio, correspondendo a 1% do
%VDR, e 38 mg de potéssio, com % VDR nio estabelecido.

Rozin et al. (2004) citam que atualmente existe uma nova tendéncia no consumo
alimentar, com uma procura crescente de alimentos devido as suas propriedades nutricionais e
funcionais. E interessante observar que a relevancia pessoal dos beneficios prometidos é um
promotor significativo da intencdo de compra (VERBEKE, 2005), bem como da maior
observacdo da rotulagem nutricional dos alimentos. Com isso, observa-se que as formulagdes

desenvolvidas enquadram-se neste contexto.
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7 CONCLUSAO

O presente estudo permitiu obter conhecimento sobre o perfil socioeconémico e
de preferéncias de consumidores de molhos na cidade de Fortaleza e RMF, CE. Foi observado
que 73% das pessoas entrevistadas possuem interesse no consumo de molhos a base de frutas,
e que a sua pouca disponibilidade no mercado dificulta o maior consumo. A maioria dessas
pessoas sdo mulheres, de faixa etaria entre 18 e 35 anos e que possuem graduacdo como nivel
de escolaridade. Além disso, as mulheres também sao as mais interessadas nas rotulagens de
alimentos e bebidas. Dessa forma, podem ser o publico alvo para estratégias de marketing.

Assim, a partir do interesse dos consumidores, foi possivel desenvolver
formulacdes de molho de frutas tropicais a base de caja-umbu. Essas amostras apresentaram
coloragdo amarela forte ¢ valores médios de 15,5 °Brix, ratio de 14,79 e¢ 1,05% de acido
citrico, além de serem classificadas como muito acidas (pH 3,69), proporcionando maior
resisténcia ao crescimento microbiano. Porém apenas as formulagdes CjCa, CjCaM e CjCaC
foram bem avaliadas pelos provadores dos grupos de foco.

As melhores concentragdes de goma xantana encontradas foram 0,4% para
CjCaM e CjCaC e 0,5% para CjCa. Sendo possivel obter um molho com comportamento de
fluido pseudopléstico e com parametros reologicos semelhantes ao de produtos comerciais ja
aceitos comercialmente. Sensorialmente, todas as formulagdes apresentaram-se dentro da
zona de aceitacdo. Os atributos avaliados que mais contribuiram para melhor impressao global
foram “cor amarelo claro”, “heterogéneo”, “sabor caja”, “gosto doce” e “sabor de manga”,
sendo CjCaM e CjCaC as formulagdes que atendem a essa preferéncia.

As formulagdes propostas possuem valores consideraveis de compostos bioativos
e capacidade antioxidante, bem como baixo valor energético e conteudo de sodio, livre de
gorduras e de aditivos e conservantes sintéticos, conforme rotulagem nutricional para 40 g de
produto. Podendo assim, este produto ser uma op¢ao inovadora e tecnologica para as

industrias de alimentos.
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ANEXO A - FICHA PARA TESTE DE ACEITACAO E CATA

Nome:

Data:

Idade ( ) <18 ( ) 18-25( )26-35 ( ) 36-50 ( ) >50

Vocé esta recebendo amostras de molho tropical.

Por favor, PROVE a amostra e indique o quanto vocé gostou ou desgostou da APARENCIA, SABOR E

AMOSTRA:

ACEITACAO GLOBAL, utilizando a escala abaixo:

APARENCIA

SABOR

ACEITACAO GLOBAL

() gostei muitissimo

() gostei muito

() gostei

() gostei pouco

() ndo gostei nem desgostei

() desgostei pouco

() desgostei

() desgostei muito

() desgostei muitissimo

Comentario:

() gostei muitissimo

() gostei muito

() gostei

() gostei pouco

() ndo gostei nem desgostei
() desgostei pouco

() desgostei

() desgostei muito

() desgostei muitissimo

Comentario:

() gostei muitissimo

() gostei muito

() gostei

() gostei pouco

() no gostei nem desgostei
() desgostei pouco

() desgostei

() desgostei muito

() desgostei muitissimo

Comentario:

Abaixo estao listados varios termos. Mar

que TODOS os termos que CARACTERIZAM a amostra.

APARENCIA

AROMA

SABOR

() Cor amarela vivida

() Cor amarela claro

() Cor alaranjada

() Aparéncia brilhosa

() Aparéncia opaca

( ) Homogéneo

() Heterogéneo

() Encorpado

( ) Diluido

() Presenga de particulas

() Outros:

() Aroma frutado

() Aroma citrico

( ) Aroma de manga

( ) Aroma de caja

() Aroma de caju

( ) Aroma de maracuja

() Aroma ndo identificado

() Outros:

() Gosto doce

() Gosto acido

() Gosto amargo

() Sabor diluido

() Sabor frutado

() Sabor apimentado
() Sabor agridoce
() Sabor salgado

( ) Sabor de
condimentos/especiarias
() Sabor de manga
() Sabor de caja

() Sabor de caju




112

( ) Sabor de maracuja
() Sabor de mostarda
() Sabor nao identificado

() Outros:
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