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RESUMO

Sucos artificiais em pd sdo produzidos em larga escala no Brasil e fazem parte do cotidiano do consumidor
brasileiro, tanto por seu baixo custo quanto por sua praticidade. Eles surgiram por volta dos anos 60, sendo
inicialmente comercializados em pequenas embalagens e sem adicdo de acucar. Todavia, com o crescimento
no processo de producao e consumo novos métodos e inovacdes sao necessarios visando gerar maior aceitacdo
e preferéncia pelo consumidor, quer seja pelo gosto, preco ou praticidade. O objetivo deste trabalho foi
investigar alguns pardmetros fisico-quimicos destes sucos artificiais em pd de sabor liméo produzido e
comercializado em Belém do Para, com a intencao de contribuir para o controle de qualidade destes. E, também,
analisar sensorialmente esses sucos, visando verificar o grau de aceitabilidade e preferéncia destes através de
atributos sensoriais como: cor, aroma, textura e sabor bem como do possivel interesse de consumo. Os
parametros analisados foram: densidade, condutividade elétrica (CE), por meio do condutivimetro, a analise de
pH, fazendo uso do pHmetro, sélidos soltveis totais (SST), pelo método de refratometria e acidez total titulavel
por meio da titulagdo acido base, sendo todas as analises realizadas em triplicata. Com isso, a CE apresentada
foi 0,96 mS/cm (A) e 1,10 mS/cm (B). O pH variou entre 2,60 (A) e 2,58 (B). O teor de SST determinou 2,59°
Brix (A) e 2,99 Brix (B). A densidade diferenciou entre 0,95 g/mL (A) e 0,98 g/mL (B). No que se refere a
umidade, obteve-se 0,68 % (A) e 6,36 % (B); e a acidez total titulavel foi de 4,45 % (A) e 5,08 % (B).
Parametros estes que se mostraram semelhantes aos poucos estudos realizados com sucos artificiais em po de
sabor limédo, mas concordantes com a legislagdo vigente, demonstrando atender ao controle de qualidade
estabelecido. Ja aplicacéo de anélise de componentes principais e de analise hierarquica de agrupamentos se
revelaram eficazes na discriminacéo das amostras de acordo com a fabrica produtora do suco. Para o atributo
cor, constatou-se 72 % de aprovacdo na Marca H e 85 % na Marca M. Com rela¢do ao aroma, a Marca H
alcangou 87 % de aprovacéo e 89 % a marca M. No que diz respeito a textura, verificou-se 81 % e 85 % de
aprovacao correspondentes a Marca H e M, respectivamente. Levando em consideracdo o sabor, ambas as
marcas obtiveram 93 % de aprovacao. Por fim, considerando o possivel consumo desses sucos, a marca H
obteve 81 % de aceitacdo, superior a marca M, com 78 %. Os estudos demonstraram superioridade da Marca
M nas diversas caracteristicas sensoriais, todavia no gque tange ao possivel consumo a Marca H se destaca.
Portanto, devido os altos indices de aprovagdes, concordantes com demais estudos realizados na area sobre
sucos artificiais em pé demonstra-se que estes sucos artificiais e de sabor limao tem uma boa aceitacéo no
mercado.

Palavras-chave: bebidas ndo alcodlicas, controle de qualidade, estatistica multivariada.

ABSTRACT

Powdered artificial juices are produced on a large scale in Brazil and are part of the daily life of the
Brazilian consumer, both due to their low cost and practicality. They appeared around the 1960s, initially
being sold in small packages and with no added sugar. However, with the growth in the production and
consumption process, new methods and innovations are necessary in order to generate greater acceptance
and preference by the consumer, whether due to taste, price or practicality. The objective of this work
was to investigate some physical-chemical parameters of these artificial juices in lemon flavor powder
produced and commercialized in Belém do Para, with the intention of contributing to their quality
control. And, also, sensorially analyze these juices, aiming to verify the degree of acceptability and
preference of these through sensory attributes such as: color, aroma, texture and flavor as well as the
possible interest of consumption. The parameters analyzed were: density, electrical conductivity (CE),
through the conductivity meter, pH analysis, using the pH meter, total soluble solids (SST), by the
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refractometry method and titratable total acidity by means of acid base titration, all analyzes performed
in triplicate. Thus, the EC presented was 0.96 mS/cm (A) and 1.10 mS / cm (B). The pH varied between
2.60 (A) and 2.58 (B). The SST content determined 2.59° Brix (A) and 2.99° Brix (B). The density
differed between 0.95 g / mL (A) and 0.98 g / mL (B). Regarding humidity, 0.68% (A) and 6.36% (B)
were obtained; and the total titratable acidity was 4.45% (A) and 5.08% (B). These parameters were
similar to the few studies carried out with artificial juices in lemon flavor powder, but in accordance
with the current legislation, demonstrating compliance with the established quality control. The
application of principal component analysis and hierarchical cluster analysis proved to be effective in
discriminating samples according to the juice producing plant. For the color attribute, there was 72%
approval on Brand H and 85% on Brand M. Regarding the aroma, Brand H reached 87% approval and
89% the brand M. With regard to texture, it was verified 81% and 85% approval corresponding to Brand
H and M, respectively. Taking into account the taste, both brands obtained 93% approval. Finally,
considering the possible consumption of these juices, the H brand obtained 81% acceptance, higher than
the M brand, with 78%. Studies have shown that Brand M is superior in its different sensory
characteristics, however with regard to possible consumption, Brand H stands out. Therefore, due to the
high approval ratings, in agreement with other studies carried out in the area on powdered artificial
juices, it is demonstrated that these artificial juices and lemon flavor have a good acceptance in the
market.

Keywords: non-alcoholic beverages, quality control, multivariate statistics.

1 INTRODUCAO

O suco de limédo é constantemente utilizado tanto para fins medicinais tanto para o preparo de
sucos naturais da fruta. “As frutas citricas, compreendidas principalmente por laranjas, tangerinas,
limGes, limas e pomelos, desempenham um papel importante na alimentacdo humana, principalmente
sob a forma de fruta fresca e suco” (SENNA et al., 2007).

Segundo o Decreto N° 6.871, de 4 de junho de 2009, “concentrado solido ou preparado solido
para refresco € o produto a base de suco ou extrato vegetal da sua origem e acucares, destinado a
elaboracdo de bebida para o consumo, apos sua diluicdo em agua potavel, podendo ser adicionado de
edulcorante hipocaldrico e nao calérico” (BRASIL, 2009). E a grande procura no mercado por estes se
da pois é de facil preparo e possuem um pre¢o de mercado mais acessivel que as bebidas prontas para o
consumo, tais como refrigerantes e sucos naturais.

Diante disso, “com o aumento da industrializacdo, a busca por praticidade e facilidade na
alimentacdo proporcionou o crescimento no consumo de produtos como sucos artificiais” (MARMITT
et al., 2016) e em virtude da facil acessibilidade da populagéo a estes preparados solidos, o quanto eles
sdo utilizados seja por seu baixo custo ou praticidade e a caréncia de trabalhos associados a estes
preparados de sabor limao propds-se uma analise fisico-quimica visando analisar bem como diferenciar
0 mesmo produto produzido por marcas distintas.

Por outro lado, Pedrdo (1999) relata que tanto consumidores quando produtores tem a
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preocupacao quanto a praticidade e qualidade dos sucos artificiais produzidos no mercado. Quanto mais
pratico, répido, de qualidade e agradavel sensorialmente mais atraente este serd para ambos, quer seja
para os que produzem ou para os que consomem. E interessante ressaltar que estes sucos com sabores
de frutas citricas como liméo, laranja, sdo produzidos por inumeras indUstrias e sdo produtos de
exportacdo do Brasil desde a década de 70.

Ademais, € importante analisar as caracteristicas sensoriais relacionadas a esses sucos artificiais,
visto que véo exercer influéncia na escolha do produto, como a aparéncia, cheiro, gosto. Caracteristicas
essas que sdo geralmente cruciais para a escolha do consumidor em vista da grande variedade de marcas
existentes no mercado.

Segundo Minim (2013), de nada valeria um produto ter boas caracteristicas fisico-quimicas se
sensorialmente ndo realizasse 0s anseios dos consumidores. Dai surge a analise sensorial, que de acordo
com o Instituto Adolfo Lutz define a analise sensorial como sendo realizada em fungédo das respostas
transmitidas pelos individuos as varias sensacdes que se originam de reacOes fisioldgicas e sédo
resultantes de certos estimulos, gerando a interpretacdo das propriedades intrinsecas aos produtos. Para
isto € preciso que haja entre as partes, individuos e produtos, contato e interacdo. O estimulo € medido
por processos fisicos e quimicos e as sensacdes por efeitos psicologicos (INSTITUTO ADOLFO LUTZ,
2008).

Ademais, neste tipo de analise se leva em consideracao os sentidos humanos (visao, olfato, tato)
a fim de avaliar um determinado produto. Sendo esta pratica muito utilizada na industria de alimentos.
De acordo com Minim (2013), uma das caracteristicas da analise sensorial é identificar as caracteristicas
ou propriedades de interesse na qualidade sensorial do alimento, bem como selecionar o método

sensorial mais adequado para quantificar e, ou, qualificar a sensacdo obtida pelo consumidor.

2 OBJETIVOS

Este trabalho teve como objetivo a caracterizacdo fisico-quimica de suco em pé de limao,
produzidos por duas industrias, na formulacéo tradicional, com a intencdo de realizar uma comparacao
entre as mesmas, via analise multivariada, e analisar sensorialmente esses sucos para contribuir no

controle de qualidade de ambas.

3 MATERIAIS E METODOS
3.1 AMOSTRAS

Foram coletadas dez amostras de suco em p6 de limdo, de duas fabricas distintas, totalizando vinte
amostras. Estas foram adquiridas em Belém do Para, em diversas lojas de quatro grandes redes de

supermercados da regido, sendo de lotes de fabricacdo distintos, ao longo do primeiro semestre de 2019.
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As amostras foram levadas para o Laboratério de Fisica Farmacéutica da Faculdade de Farmacia da
UFPA para realizar as andlises fisico-quimicas, seguindo metodologias estabelecidas pelas normas

analiticas do Instituto Adolfo Lutz (2008), tendo sido cada parametro realizado em triplicata.

3.2 PARAMETROS FiSICO-QUIMICOS

Foram analisados 0s seguintes parametros fisico-quimicos:

3.2.1 Determinacéo de pH
O suco artificial em p6 de ambas as marcas foi previamente preparado em um béquer de acordo
com o manual contido na embalagem. Em seguida, se introduziu o eletrodo de um pHmetro previamente

calibrado com solucbes tampéo de pH 4,0 e 7,0. Fez a leitura direta no visor do aparelho.

3.2.2 Condutividade Elétrica (CE)

Para a determinacdo da condutividade elétrica foi utilizado o mesmo suco preparado para a medicéo
de pH, com o eletrodo de um condutivimetro portatil previamente calibrado com solugéo padrdo de 1,43
mS/cm, indicando a condutividade elétrica da solucdo diretamente no visor do aparelho.

3.2.3 Densidade
Foi utilizada uma proveta de 10 mL, sendo que a massa de po contida nesta foi medida com o

emprego de uma balanca analitica. A densidade foi determinada através da equacéo.

d(g/mL) = 3 M

3.2.4 Sélidos Soluveis Totais (SST)
Foram determinados através de leitura direta em refratdmetro portatil (Instrutherm, modelo
ATAGO 090), colocando-se sobre o prisma 1 ou 2 gotas da amostra do suco artificial sabor liméo, sendo

o valor de SST lido diretamente na escala do aparelho, em © Brix.

3.2.5 Acidez

O método utilizado para determinar a acidez foi a titulacdo acido-base. Pesaram-se cerca de 5 g de
cada amostra e este foi transferido para um Erlenmeyer de 125 mL, diluindo-se a aliquota com 50 mL de
agua destilada. Adicionaram-se de 2 a 4 gotas de solucdo fenolftaleina a 1 %, e foi titulado com solucéo
de hidréxido de sodio 0,01 mol/L, até a solucdo adquirir uma coloracdo levemente rosea. Para o calculo

da acidez se empregou a equagdo (2), onde V é o volume consumido na titulagdo, em mL, da solucgdo de
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hidréxido de sodio 0,01 mol/L, f é o fator de correcdo da solucdo de hidréxido de sddio empregada, m
representa a massa de licor, em g, da amostra usado na titulacdo e 1000 é o fator de diluicdo da amostra
inicial.

V.f.N.1000.
Acidez (%) = fT )

3.2.6 Teor de Umidade

Esta determinacdo foi feita pelo método gravimétrico, ou seja, pesaram-se cerca de 2 g de cada
amostra em cadinhos previamente tarados, e 0 conjunto amostra mais cadinho foi, entdo, posto a 105° C
em estufa por 24 h. Depois as amostras foram resfriadas em dessecador, sendo novamente pesadas. A
umidade foi entdo determinada pela equacéo (3), onde ms é a massa depois da secagem na estufa (cadinho

mais residuo), mo é a massa de p6 do suco inicialmente pesada e m¢ € a massa do cadinho vazio.
me—m
Umidade (%) = 100 — <¥ 1oo> 3)
0

3.3 ANALISES ESTATISTICAS DOS DADOS

O teste t de Student foi aplicado aos dados encontrados para se avaliar se 0s valores medios obtidos
para cada um dos parametros analisados sao significativamente diferentes ou ndo de acordo com a marca
do suco em po de liméo estudada, sendo o resultado expresso em letras, que, se iguais, indicam ndo haver
diferenca significativa entres as médias obtidas para os dois conjuntos amostrais (duas marcas de sucos
em po), com 95 % de significancia.

Aos dados que apresentaram diferenca significativa entre as marcas de sucos em po de liméo, foi
aplicada a técnica estatistica multivariada de analise de componentes principais (ACP) e a técnica de
andlise hierarquica de agrupamentos (AHA) com o intuito de verificar se tais parametros séo suficientes

na discriminacdo do produto conforme a fabrica de origem.

3.4 AVALIACAO SENSORIAL
3.4.1 Preparo dos Sucos

O suco de limdo em po foi preparado de acordo com as instru¢des contidas na embalagem de
cada produto. Realcando que ndo houve adicdo de nenhuma espécie de adogante ou outro componente
que pudesse influenciar no sabor, textura, cheiro e cor além do que era proposto na instrucdo, apenas
houve apenas a diluicdo com agua mineral. Depois de prontos, 0s sucos de ambas as marcas foram

colocados em um recipiente para armazenamento sem indicacédo visivel da marca de cada um.
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3.4.2 Ficha de Analise e Provadores

A ficha de avaliacdo sensorial do produto esta ilustrada na Figura 1. Esta ficha foi elaborada
apresentando uma escala heddnica sugerida por Minim (2013). Nela estéo presentes a avaliacdo das duas
marcas de suco, aqui denominadas de H e M, em termos de cor, aroma textura e sabor. Além disso, a
ultima pergunta diz respeito ao interesse de consumo do produto.

As duas marcas de sucos foram oferecidas para um total de 100 provadores nédo treinados, sendo
50 homens e 50 mulheres, com idades entre 16 e 62 anos, nas dependéncias da Universidade Federal do
Para.

E necessario destacar que as pessoas que consumiram ndo tiveram acesso a qual empresa
produziu um ou outro com intuito de evitar influéncias na escolha. Dentre o intervalo de provagédo dos
sucos, foi oferecido agua para que o sabor do primeiro ndo influenciasse no segundo. Durante a
degustacéo, as pessoas receberam cada uma um unico questionario a fim de classificar caracteristicas

referentes aos sucos e o grau de aceitabilidade deste.

Figura 1 - Ficha utilizada nas analises sensoriais
UNIVERSIDADE FEDERAL D0 PARA — INSTITUTO DE CIENCIAS DA SAUDE — FACULDADE DE FARMACIA

PESOQUISA DE ACE Tﬁ.l;ﬁﬂ DE SUCO DE LIMED EM PO
ENTREVISTADOD: DATA: DADE: SEXO:[]JM[]F

Vocé estd sendo convidado a participar de uma pesquisa de aceitacdo de um produto (SUCO DE LIMAD), caso vocg aceite participar desta
pesguisa, saiba que seu nome ndo serd divulgado, apenas suz opinido fara parte de um banco de dados gque sera utilizado para fins
académicos. Wocé ndo tera nenhuma despesa com essa pesquisa, mas também ndo recebera nenhum provento financeiro por participar dela.

Caso aceite participar desta pesquisa, favor assinar sobre a linha ao lado.

1- por favor, avalie a amostra servida e indigue o guanto vocé gostou ow desgostou de cada um dos atributos sensoriais do produto |sabor,
aroma, textura e cor) dando notas de acordo com a escala abaixo.

[ 1) Desgostei extremamente Amostra H amastra M

[ 2 ) Desgostei muito a) Cor Mota: a) Cor Nota:

[ 3 ) Desgostei moderadaments

[ 4 ) Desgostei ligeiramente b] Aroma Mota: b) Aroma Mota:
[ 5 ) Mem desgostei, nem gostei

[ & ) Gostei ligeiramante ] Textura Mota: ] Textura Mota:
[ 7 ) Gostei moderadamente

[ 8 ) Gostei muito d) sabor Nota: d) sabor Mota:

[ 9] Gostei extremamente

2- Por favor, apds degustar a amostra servida, margue a alternativa gque melhor corresponde ao seu julgamento |atitude).

[ ] Beberia isso sempre que tivesse oportunidade. [ ] Beberia izs0 sempre gue tivesse oportunidade.
[ ] Beberia iss0 muito frequentemente. [ |Beberia is=0 muito frequentemente.
[ ] Beberia isso frequentementsa. [ ] Beberia izzo frequentemente.
[ ] Beberia de vezr am quando. [ ] Beberia d& vez em quando.
{ | Beberia isso se tivesse acessivel, mas ndo me esforgaria para isso. | ) Beberia isso se tivesse acessivel, mas ndo me esforgaria para isso.
{ | N30 gostei disso, mas beberia ocasionalmenta. { ] N30 beberia disso, mas comeria ocasionalmente.
[ ] Raramente beberia isso. [ ] Raramente beberia isso.
[ | 50 beberia isso se ndo pudesse escolher outro alimenta. { ] 50 beberia isso se ndo pudesse escolher outro alimenta.
[ ] 50 beberia isso se fosse forgadofa). [ ] 50 beberia isso se fosse forgadofa).
H M
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4 RESULTADO E DISCUSSAO

4.1 PARAMETROS FiSICO-QUIMICOS

Os resultados das andlises fisico-quimicas estdo expostos na Tabela 1, na qual sdo apresentados

valores médios de trés determinacdes por amostra, seguido do desvio padréo.

Tabela 1 — Resultados dos seis parametros estudados para os sucos artificiais em po

Amostra pH CE SST Densidade Umidade Acidez
(mS/cm) (°Brix) (g/mL) (%) (%)
Al 2,60 £ 0,00 092+001 227+0,12 0,83+0,04 0,58+0,09 4,33+1,07
A2 2,60+ 0,00 095+0,03 233%+0,12 0,93+0,01 1,12+0,15  4,95+1,07
A3 2,60+ 0,00 097+001 260+0,00 0,96+0,01 1,15+0,10 433107
A4 2,60+ 0,00 096+001 260+0,00 0,97+0,02 1,12+0,15  4,95+1,07
A5 2,60+ 0,00 096+0,01 267+012 0,95+0,03 1,26 +0,05  3,71+0,00
A6 2,60+ 0,00 096+000 253+0,12 0,97+0,01 0,56+0,10 3,71+0,00
A7 2,60+ 0,00 096+002 267+0,12 0,98+0,00 0,15+0,05 4,38+1,03
A8 2,60+ 0,00 097+002 267+0,12 0,98+0,01 0,52+0,01 450+1,11
A9 2,60+ 0,00 096+002 2,73+0,12 0,97+0,01 0,17+0,03 450+1,11
A10 2,60+ 0,00 095+0,01 2,80+0,00 0,95+0,06 0,13+0,02 514+111
Geral 2,60°+0,05 096*+0,02 259°+0,18 0,95*+0,05 0,68 +0,45 4,45 +0,93
Bl 2,60+ 0,00 1,20+0,01  3,00£0,00 1,000,02 6,51+0,12  4,95+1,07
B2 2,60+ 0,00 1,12+0,03 3,00£0,00 1,01+0,02 499+1,10 4,95+1,07
B3 2,60+ 0,00 1,11+0,00  2,93+0,12 1,00+0,01 451+0,43  4,95+1,07
B4 2,60+ 0,00 1,11+0,01  3,00£0,00 1,01+0,01 7,71+023  4,95+1,07
B5 2,60+ 0,00 1,09+0,01  3,00£0,00 1,01+0,00 11,36 £1,38  4,33+1,07
B6 2,60+ 0,00 1,09+0,00 3,00£0,00 0,99+0,01 513+0,10 4,95+1,07
B7 2,60+ 0,00 1,07+0,02  3,00£0,00 0,96+0,02 4,42+0,31 502+1,114
B8 2,60+ 0,00 1,08+0,02 3,00£0,00 0,95+0,01 897+091  579+0,00
B9 2,50+ 0,00 1,08+0,02  3,00£0,00 0,97 +0,02 3,93+0,39 514+111
B10 2,50+ 0,00 1,06+0,01  3,00£0,00 0,91+0,09 6,13+0,66  579+0,00
Geral 2,582 +0,04 1,10°+0,04 2,99°+0,04 0,98°+004 6,36°+2,35 5,08°+0,91

Legenda: Letras iguais sobre as médias gerais dos parametros (na mesma coluna) significam ndo haver diferenga significativa,

com 95% de confianga, conforme teste t de Student (VIEIRA, 2011).
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Percebeu-se que os pardmetros CE, SST, umidade e acidez se mostraram distintos entre as
amostras das duas fabricas, indicando alguma diferenga nas formulagdes dos produtos.

O suco de limdo em pd, recém preparado, apresentou o pH médio de 2,6 (marca A) e 2,58 (marca
B) sendo estes classificados como acidos de acordo com a escala de pH (pH menor que 7). Valores
aproximados a estes sdo encontrados na literatura em sucos de lim&o tahiti natural (PEDRAO, 1999), e
sucos industrializados e preparados tanto de sabor limdo quanto de demais frutas citricas (DA SILVA
et. al., 2013).

Ao falar sobre Condutividade Elétrica (CE), estamos falando sobre a possibilidade de
determinados matérias conduzirem energia elétrica. Com isso, a CE média encontrada para as marcas
analisadas foi de 0,96 mS/cm (marca A) e 1,10 mS/cm (marca B). Isso indica que a formulagdo da marca
B deve apresentar mais ions dissolvidos em solucdo, o que indica uma maior quantidade de sais presentes
neste produto.

As amostras A e B obtiveram valores de densidade de 0,95 g/mL e 0,98 g/mL respectivamente. O
material apresenta uma densidade inferior a da agua (1,0 g/mL).

O teor dos Solidos Soluveis Totais (SST) representa a quantidade de solidos dissolvidos na agua,
como acgucar, proteinas e € medido em ° Brix, que é utilizada nas industrias para verificagdo do controle
de qualidade dos alimentos produzidos. O SST obtido foi de 2,59° Brix (marca A) e de 2,99° Brix (marca
B), sendo que estes valores se assemelham aos valores encontrados na analise de sucos artificiais citricos
(DA SILVA et al., 2013), preparados solidos para refrescos (DA SILVA et al., 2018) e bebidas
industrializadas.

Segundo Furtado; Ferraz (2007), “o percentual de umidade é uma das principais determinacdes
analiticas realizadas com o proposito de verificar padroes de identidade e qualidade em alimentos, alem
de auxiliar na tomada de decisdo em vérias etapas do processamento, como escolha da embalagem, modo
de estocagem do produto, etc.” Na marca A foi possivel detectar o teor de umidade a 0,68 % enquanto na
marca B, o teor est4 a 6,36 %.

A acidez presente em bebidas exerce influéncia quanto a diminuicdo do pH da saliva,
diminuindo sua funcdo como solucdo tampéo, ou seja, como protecdo para a arcada dentaria. Por isso a
necessidade de se avaliar o indice de acidez também como parametro de qualidade. Para 0s sucos
artificiais em po, os valores encontrados para acidez foram de 4,45 % (marca A) e 5,08% (marca B).

A aplicacdo de ACP aos dados dos parametros fisico-quimicos estudados, e se utilizando a
distancia euclidiana como métrica e ligacdo completa entre os valores, produziu o grafico presente na

Figura 2.
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Figura 2. Grafico das duas primeiras componentes principais
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Pelo gréafico acima se percebe que os parametros investigados foram suficientes para a distin¢ao
dos sucos de limdo em pd de acordo com a sua fabrica produtora, sendo que as duas primeiras
componentes principais juntas explicam 85,6 % da variabilidade dos dados.

A aplicacdo da AHA, traves de dados padronizados e ligacdo direta através de distancias

euclidianas, produziu o dendrograma dado na Figura 3.

Figura 3. Dendrograma obtido para as amostras
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Percebe-se pela Figura 3 que as amostras da marca A séo totalmente diferentes das amostras da
marca B, em termos de seus pardmetros fisico-quimicos analisados, pois apresentaram 0 % de
similaridade. Desta forma, tais pardmetros sdo suficientes para discriminar as amostras conforme a fabrica
produtora. Ou seja, através dessas andlises e das técnicas utilizadas se pode distinguir a origem das
amostras.

4.2 ANALISE SENSORIAL

A Figura 4 traz os resultados percentuais para as analises sensoriais dos quatro atributos
investigados: cor, aroma, textura e sabor.

Para Teixeira (2009) um dos primeiros contatos do consumidor com o produto é geralmente a
apresentacdo visual deste, no qual ir& se destacar a cor, a aparéncia. Portanto, todo produto ira possuir um
cor e aparéncia esperada, e esta ird influenciar tanto para aceitacdo ou rejeicdo do que estiver sendo
avaliado. Com isso, para o atributo Cor na analise sensorial dos sucos em po6 de sabor limdo, 72 % dos
entrevistados aprovaram a marca H, enquanto a Marca M obteve cerca de 85 % de aprovacdo, sendo
consideradas como pontuacao de aprovagdo as pontuacdes a partir de 6. Aprovacdes nesse “nivel” sao
encontradas também em analises de sucos artificiais de sabor uva e laranja, com cerca de 83,9 % e 80 %
respectivamente (SANTQOS, 2015).

Figura 4 - Graficos das pontuacdes dadas aos atributos sensoriais investigados para as marcas H e M
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“O aroma ¢ a propriedade de perceber as substancias aromaticas de um alimento depois de coloca-
lo na boca, via retronasal” (TEIXEIRA, 2009). Levando em consideragéo esta propriedade, a Marca H
alcancou 87 % de aprovacgéo e a Marca M atingiu 89 %.

Com relacdo a Textura, o tato serd o sentido principal a influenciar na aceitagdo ou rejeicdo do
alimento em questdo. E através da textura que o consumidor ira determinar caracteristicas como
viscosidade, por exemplo, e assim determinar se tais caracteristicas se tornam positivas ou ndo para o que
estiver sendo avaliado. E no que diz respeito a esta caracteristica constatou-se que 81 % dos entrevistados
aprovaram a marca H enquanto a marca M alcangou cerca de 85 % de aprovacao.

Por fim, considerando o sabor como ultimo atributo sensorial a ser analisado, constatou-se que
ambas as marcas obtiveram 93 % de aprovagdo por parte dos entrevistados. Aprovacdes consideraveis
também foram encontradas em outras analises de sucos em pd, como de suco de uva com 84,5 % e de
laranja com 78,8 % (SANTOS, 2015), entretanto ndo foram encontrados trabalhos referentes ao sabor
escolhido para a presente analise. Ademais, a elevada porcentagem de aprovacao no que diz respeito ao
sabor se caracteriza como um dos fatores que mais geram aceitacdo, como pode ser verificado também na
avaliacdo de aceitacdo de preparados solidos de sabor laranja, em que o sabor se qualifica como o atributo
que mais influenciou no indice de aceitacdo dos sucos (CALEGUER et al., 2016).

Na figura 5, estdo expostos 0s percentuais referentes as respostas dadas pelos entrevistados acerca

do nivel de aceitagdo e consequentemente do interesse de consumo destes sucos em po de sabor limao.

Figura 5 - Respostas dadas a pergunta 3, sobre interesse em consumir o produto
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Levando em consideracdo as porcentagens de aceitacdo a partir da op¢do “vez em quando” até

“sempre”, selecionada pelo entrevistado, podemos identificar que 81 % dos entrevistados aprovam 0s
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sucos em pdé da Marca H enquanto 78 % aprovam a marca M. Este grau de aceitacdo favoravel é
condizente com outros sabores de sucos em pd produzidos no mercado, como aceitacdo de novos sucos
em po de sabor uva e de sabor laranja (SANTOS, 2015) e parcialmente concordantes com os resultados
obtidos com preparados solidos de sabor laranja, cujo percentual de aceitacdo oscila entre 48 % a 70 %
em diferentes marcas comercializadas (CALEGUER et al., 2006).

5 CONCLUSAO

Os resultados das analises empregadas e realizadas objetivaram avaliar a qualidade dos preparados
solidos para refrescos, bem como visando comparar as duas marcas € a posteriori, estas com o0s demais
trabalhos encontrados na literatura além do que é proposto pela lei brasileira vigente. Ressaltando que sdo
inumeros os fatores que podem influenciar e consequentemente alterar as caracteristicas fisico-quimicas
e estas analises possibilitam identificar possiveis falhas quer seja na producdo ou no armazenamento
comprometendo a qualidade do produto e a saude da populacdo. A ACP e a AHA aplicadas aos dados
obtidos se mostraram suficientes e eficientes na discriminagéo dos sucos de limdo em po de acordo com
a fabrica produtora, indicando que elas podem ser Gtil no controle de qualidade desse produto.

Com base nas metodologias utilizadas nesse trabalho, foi possivel verificar o nivel de aprovacéo
e aceitacdo das duas diferentes marcas de sucos em po de sabor limao visto que pouco é encontrado na
literatura a cerca das analises sensoriais de sucos em po, principalmente com sabores de frutas citricas,
tais como o liméo. A partir das analises realizadas e porcentagens calculadas revelou-se superioridade da
Marca M em relacdo a Marca B, em diversos atributos sensoriais, como a Cor, Textura e Aroma e somente
no atributo sabor é que ambas apresentam o mesmo percentual de aprovacdo. Quando os consumidores
foram questionados a respeito da possibilidade de consumirem o alimento proposto, a marca H é que
obteve maior preferéncia pelos entrevistados. Portanto, com os consideraveis indices de aprovacao nas
caracteristicas sensoriais bem como nos niveis de aceitacdo, pode-se afirmar que os sucos artificiais em
po de sabor limao apresentam bom grau de aceitabilidade por parte dos consumidores e consequentemente

no mercado.
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