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INTRODUCAO

O agai (Euterpe oleracea Mart.) é uma fruta nativa da floresta
amazonica tendo seu consumo mundial impulsionado devido a
presenca de antocianinas e sua capacidade antioxidante (1,2). O
mercado consumidor interno regional amazdnico, bastante
tradicional e peculiar, tem preferéncia pelo produto processado sem
qualquer tratamento térmico e paraconsumo imediato (3). No Brasil,
este tipo de bebida tem sido relacionado a casos crescentes de doenca
de Chagas (4), devido a contaminagdo dos frutos pelo protozoario
Trypanosoma cruzi (5), agente causal da doenca, podendo ser
inativado pelo tratamento térmico porbrangqueamento dos frutos a 80
°C por 10s. Entretanto, o fruto de acai também apresenta elevada
carga microbiana patogénica que quando néo tratada adequadamente
¢é repassada para o produto final (6). Outra importante fonte de
contaminacdo microbioldgica da bebida é a agua utilizada durante
todas as operacdes de processamento, pois mais de 50% dos
municipios localizados na regido amazonicabrasileira naorealizama
cloracdo simples da agua (7). Um aspecto importante a ser
considerado € que o tipo de processamento, mesmo melhorando a
qualidade microbioldgica,ndo pode interferir no perfil qualitativo
sensorial do produto e influenciarna aceitabilidade pelo consumidor
tradicional de acai batido. Neste sentido, este trabalho propos estudar
o impacto sensorial de alternativas térmicas eficazes como
tratamentos de sanitizacdo de frutos de acai, que fossem factiveis de
implementag@o para o processador artesanal, e que seu produto fosse
aceitavel para o consumidor tradicional.

MATERIAL E METODOS

Estudo foiaprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa do Instituto
de Pesquisas Cientificas e Tecnologicas (IEPA) (AP, Brasil), sob
CAAE45107115.8.0000.0001 e os testes realizados em Macapa
(AP), comavaliadores representados por consumidores habituais de
agai batido processado de forma semi-artesanal sem tratamento
térmico dos frutos.

Frutos

Frutos de acai foram colhidos manualmente no Campo Experimental
da Embrapa Amapa no municipio de Mazagao (AP), sob cultivo, no
periodo da madrugada. Os cachos foram colocados sobre lonas
plasticas e os frutos foram debulhados manualmente, onde as
maiores sujidades como folhas, raquis e insetos maiores foram
retirados (8). No mesmo dia, os frutos foram transportados em caixas
isotérmicas por barco pelo rio Mazagdo e por estrada até o
Laboratério de Alimentos da Embrapa Amapa em Macapa (AP).

Tratamento dos frutos

Os frutos de acai foram sanitizados conforme as diretrizes do
Programade Alimentos Seguros — PAS Acai (8) e posteriormente
branqueados a 80 °C e a 90 °C por 10s e resfriados por 2min em
agua potavel. Os frutos foram processados, separadamente, por
processador de aco inoxidavel 304 com motor de Y4 de energia, HP -
1750 rpmem acai batido, classificado como tipo comum, com 8-11%
de solidos totais (9) e mantidos sob refrigeragdo até o momento do
ensaio.

Conducio dos testes

O recrutamento de avaliadores foi realizado utilizando funcionarios e
colaboradores da Embrapa Amapade forma intemae externamente
com estudantes e profissionais de organizacdes afins e localizadas no
entorno (universidades, centro de pesquisa estadual). A premissa
para o recrutamento dos avaliadores era o habito de consumo de agai
batido processado de forma regional sem a aplicag@o de processo
térmico nos frutos.

As amostras foram acondicionadas em copos plasticos descartaveis
(tipo café) no volume de 50 mL com codificagdo impressa com
nimeros aleatorios compostos de 3 digitos e apresentadas aos

avaliadores de forma monadica, ou seja, o avaliador provou
separadamente as amostras-teste, de forma sequencial. As amostras
também foram apresentadas de forma balanceada, sendo que cada
ordem possivel ocorreu em um mesmo numero de vezes durante as
avaliacdes (11,12) (Figura 1).

Figura 1. Amostra-teste codificada e apresentada de formamonadica.

A analise sensorial foi realizada pelo método hedonico com a
aplicacdo de teste de aceitacdo (10) com participacdo de 68
consumidores ndo-treinados, tendo como amostras-teste acais batidos
de frutos tratados termicamente por branqueamento a 80 °C e a 90
°C, por 10s.

A ficha de avaliacdo continha os atributos de qualidade a serem
considerados durantea analise sensorial pelo consumidor: aparéncia,
aroma, sabor e impressao global. Os atributos foram apresentados em
escala hedonica naoestruturada de 9 cm entre as ancoras esquerda
“desgostei muitissimo” (nota 1)e direita “ gostei muitissimo” (nota
9). Apds as avaliacdes pelos consumidores, 0s espacos marcados na
escala foram medidos (cm) e transformados em valores numéricos. A
analise de clustering hierarquico ou grupamento dos atributos foi
realizada para ordenacdo de acordo com uma medida de
similaridade, no caso a distancia Euclidiana (13). O método utilizado
foi o aglomerativo por encadeamento Unico (single linkage) que se
baseia na distincia minima entre os atributos, também conhecido
como técnica do vizinho mais proximo.

Analise estatistica

Os modelos experimentais foram inteiramente casualizados e os
ensaios foram realizados em trés repeticdes. Os dados foram
analisados estatisticamente usando o software Statistica(versdo 8.0,
StatSoft Inc., Tulsa, EUA) para a analise de variancia (ANOVA).
Para os casos em que HO foi rejeitada, a comparacdo dos valores
médios dos pardmetros foi realizada pelo teste de Dunnett para
determinaras diferencas entreas amostras. O nivel de significincia
escolhido para todas as analises estatisticas foi de p <0,05.
RESULTADOS EDISCUSSAO

No teste de aceitacio, pelas notas dos atributos sensoriais dadas pelos
consumidores ¢ transformadas numericamente ndo houve
reconhecimento das diferencas sensoriais entre os dois produtos
processados, pois os atributos de qualidade utilizados foram
classificados com as mesmas notas sem diferenga estatistica (T abela
1).

Tabela 1. Atributos do testeheddnico de aceitacdo de acais batidos
processados apds tratamentos térmicos dos frutos por branqueamento
a 80 °Ce 90 °C.
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Notas' para acai batido de

Atributos frutos branqueados a D
80 °C 90 °C

Aparéncia 7,5+1,6a 7,7+1,7a 0,3139

Aroma 69+2.1a 6,8+t1,9a 0,4141

Sabor 72+2,0a 69+t2,1a 0,3472

Impressao geral 74+1,9a 72+1,6a 0,4336

! Média de 68 consumidores. > Médias seguidas pela mesma letra na
mesma linha indicam que sdo significativamente semelhantes (p>
0.,05).

Posteriormente foi realizada a analise de clustering hierarquico das
médias de notas dos atributos sensoriais, representada pelo
dendograma (Figura 2). Primeiramente, a sequéncia de agrupamentos
e a similaridade entre os clusters apresentou o primeiro grupamento
formado reunindo as varidveis sabor e impressdo geral, que
apresentaram menor distancia Euclidiana, com altura em torno de
11.5.

Figura 2. Dendograma em distancia Euclidiana entre médias de
notas de atributos do teste de aceitacdo entre acais batidos apos
branqueamento dos frutos a 80 e 90 °C. A Linha Fenon foi
representada pela linha tracejada
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O segundo cluster foi formado pelacombinacdo do primeiro cluster
e do atributo aparéncia, com distancia Euclidiana aproximada de
15.4. O ltimo grupamento foi formado pelo segundo cluster com a
variavel aroma,com alturaaproximada de 17. Ao plotarmos a linha
Fenon oulinha de corte estabelecida onde houve o maior salto em
distancias Euclidianas no dendograma, na altura de 16, obtivemos
dois clusters principais com distancias maiores e consequentemente
com maiores nimeros de interacdes. Ouseija, o atributo aroma foi a
variavel que mais se distanciou dos demais atributos aparéncia, sabor
eimpressdo geral durantea avaliacdo de aceitacdo pelos avaliadores
de acais batidos ap6s diferentes tratamentos térmicos.

CONCLUSOES

O aumento da temperaturade branqueamento de 80 °C para 90 °C,
obietivando a sanitizacdo de frutos de acai num periodo de 10s, ndo é
percebida sensorialmente por consumidores tradicionais de agai
processado sem tratamento térmico.

O atributo aroma ¢ um dos itens qualitativos que mais se destaca
durante a avaliac@o sensorial de bebidas acai batido provenientes de
frutos tratados termicamente a 80 °C e 90 °C.
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