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1. INTRODUCAO

Mirtilo (Vaccinium ashei Reade) € uma pequena fruta de clima temperado
pertencente a familia Ericaceae que apresenta-se na forma de bagas de formato
redondo achatado com epiderme de coloracdo azul escura e polpa
esbranquicada, com muitas sementes pequenas. O sabor das frutas € doce,
levemente acido e, em geral, elas apresentam entre 1 e 2,5 cm de didmetroe 1 a
4 g de peso; possui diversas propriedades nutracéuticas e alto potencial
antioxidante, em razao da abundante presenga de compostos fendlicos, como
antocianinas (RODRIGUES, 2010; ANTUNES, 2008).

O mirtilo pode ser consumido in natura ou ser adicionado em diversos
alimentos industrializados, como suco, vinho, vinagre, polpa, puré, panquecas
pré-cozidas, geleias, barra de cereais, bolos, balas e gomas de mascar, iogurte e
bebidas lacteas. Nos Estados Unidos, é o terceiro suco mais consumido, também
na Europa é comercializado na forma de chd, cerveja, molhos, cereais matinais,
sorvetes, recheios para chocolates entre outros. No Brasil produz-se uma gama
menor de produtos, sendo iogurtes e bebidas lacteas industrializadas e geleias e
sucos tipo caseiro os principais, sendo este um nicho de mercado a ser
explorado.

O Decreto n° 6.871, de 4 de junho de 2009, do Ministério da Agricultura e
do Abastecimento (MAPA) (BRASIL, 2009), néctar "é a bebida ndo fermentada,
obtida da diluicdo em agua potavel da parte comestivel do vegetal e agucares ou
de extratos vegetais e aclUcares, podendo ser adicionada de acidos, e destinada
ao consumo direto". Segundo a Instrucao Normativa n® 12/2003 Artigo 3°, o néctar
cuja quantidade minima de polpa de uma determinada fruta ndo tenha sido fixada
em Regulamento Técnico especifico deve conter no minimo 30% (m/m) da
respectiva polpa, ressalvado o caso de fruta com acidez ou conteido de polpa
muito elevado ou sabor muito forte e, neste caso, o conteludo de polpa ndo deve
ser inferior a 20% (m/m).

O uso de xantana € uma opcao na busca pela preservacdo das
antocianinas, visto que este polimero possui capacidade de agir como agente
encapsulante de diversos compostos, como aromas, corantes, saborizantes,
vitaminas e outros compostos, preservando por longos periodos sua atividade e
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reduzindo danos proporcionados por calor, frio, variacbes de pH, atividade de
agua, entre outros (KUCK, 2012).

Os estabilizantes sdo os compostos que tornam possivel a dispersao
uniforme de substancias que nao se misturam em um alimento. Dessa forma, os
estabilizantes formam uma estrutura que mantém as propriedades fisicas dos
alimentos, impedindo a separacéo dos diferentes ingredientes que compdem sua
férmula, mantendo a homogeneidade do produto. Além disso, muitos
estabilizantes tém como caracteristica 0 aumento da viscosidade do alimento,
ajudam a evitar a formacao de cristais que afetariam negativamente a textura e
auxiliam na formacdo e estabilizacdo de espumas e fixacdo de sabor (KUCK,
2012).

Através da anadlise sensorial pode-se determinar a aceitabilidade e a
qualidade dos alimentos, com o auxilio dos érgaos humanos dos sentidos. Para
avaliar a qualidade deve-se levar em conta as propriedades sensoriais essenciais
ao aceite no momento da venda e consumo do produto. As avaliagées sensoriais
devem iniciar-se na producdo, processamento até chegar ao marketing, sempre
visando desenvolver, manter e conquistar mercados consumidores. O que pode
acabar com uma industria ndo € a crise econémica, ou a recessao e sim, o
consumidor por ndo adquirir-comprar ou esquecer a marca de seus produtos
(GULARTE, 2009).

Esse trabalho teve como objetivo analisar sensorialmente duas amostras
de néctar de mirtilo de diferentes polpas pelo teste de aceitabilidade e teste de
intencdo de compra.

2. METODOLOGIA

O mirtilo utilizado foi proveniente de pomar comercial localizado na cidade
de Morro Redondo - RS, devidamente identificado, formando uma blend de trés
cultivares (powerblue, climax e bluegen). As frutas frescas, apds selecéo,
lavagem e sanitizacdo, foram transformadas em polpa. As polpas obtidas foram
tratadas termicamente por duas metodologias especificas; uma delas foi obtida
mediante tratamento térmico em tacho durante 15min, quando atingiu-se a
temperatura de 90°C, seguido de despolpamento, como descrito por Kuck (2012).
A segunda polpa foi obtida por aplicacdo de vapor de agua (x 100°), sob pressao
de 20 Kg/cm?, diretamente sobre as frutas, até que as mesmas atingissem 90°C,
sendo este um método experimental piloto.

Foram adicionadas concentracbes de xantana pruni, produzida por
Xanthomonas arboricola pv pruni, conforme pedido de invengdo WO/2006/047845
(Vendruscolo, 2006) e de acido citrico, conforme proposto por Couto (2012), os
percentuais de adicdo foram 0,25% e 1% respectivamente. As polpas obtidas
foram congeladas. O percentual de adigcdo de polpa foi 30% (v/v) em &gua
mineral, os néctares foram adicionados de acucar cristal até obterem a
concentracdo de 132 Brix.

Realizou-se analise sensorial através de 51 provadores nao treinados, de
ambos 0s sexos, com idades entre 19 e 50 anos, sendo estes potenciais
consumidores do produto testado. Os provadores receberam duas amostras
codificadas com numeros aleatérios de trés digitos, com aproximadamente 20 mL
de néctar de mirtilo, acompanhado de agua mineral para limpeza do palato entre
as amostras. Amostras do néctar produzido com a polpa tratada termicamente no
tacho foram codificadas como 242 e as do néctar obtido a partir da polpa tratada
com vapor codificou-se como 345. Avaliou-se as mesmas atraves de teste de
aceitacao, utilizando-se escala hedbnica de 9 pontos, compreendendo desde
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“desgostei muitissimo” (1) até “gostei muitissimo” (9), de acordo com Gularte
(2009). Aplicou-se, juntamente ao teste de aceitagdo, um de intencdo de compra.
Solicitou-se aos provadores que analisassem sensorialmente as amostras e que
dessem notas de acordo com a intensidade de preferéncia e a aceitacao sensorial

das mesmas. Os valores foram anotados na ficha entregue aos mesmos, para
posterior avaliagéo.

....................

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A faixa etaria dos 51 provadores encontra-se entre os 19 e os 50 anos,

sendo 60,78% do sexo feminino e 39,22% do sexo masculino, como mostra na
Tabela 1.

Tabela 1. Perfil de provadores de néctar de mirtilo.

Sexo (%) ldade (%)
Faixa etaria
Masculino 39,22 =19 17,65
Feminino 60,78 20 - 35 74,51
35-50 7,84
<50 0,00

Os resultados obtidos na analise sensorial bem como as médias de
intenc&o de compra estao descritos na Tabela 2.

Tabela 2. Preferéncia e intencdo de consumo de néctar de mirtilo.

Preferéncia pela amostra Intencéo de possivel frequéncia de
(%) consumo (%)
242 36,00 Sempre 51,0
345 54,00 As vezes 47,0
Nenhuma 10,00 Nunca 2,0

A maioria dos provadores relatou que sempre compraria a amostra 242,
confirmando que a aceitacdo influencia diretamente a atitude de compra.
Pequenas diferengas poderiam ser atribuidas ao fato de ser menos complexo ao
julgador relatar a intencdo de compra do que realizar uma ordenagdo de
preferéncia (KUCK, 2012).

Os resultados obtidos na andlise sensorial, para os atributos avaliados,
bem como as médias de aceitacao, estdao descritos na Tabela 3.

Tabela 3. Médias das notas por amostra e aceitabilidade.
Médias das amostras (%) Aceitabilidade (%)
242 6,7 74,2%"
345 7,0 77,7%
* As amostras nao diferem estatisticamente pelo teste t

De acordo com a Tabela 3, foi analisado as notas atribuidas dos
provadores, sendo a amostra 345, resultante da polpa por tratamento a vapor,
apresentou-se com maior aceitabilidade (77,70%), mas estas diferencas ndo séo
significativas estatisticamente, valores acima de 70%, indicam a aceitacdo
positiva dos consumidores, valores que foram observados para as duas amostras,
sendo elas potencialmente compativeis com o mercado consumidor.
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A avaliacdo sensorial dos néctares foi efetuada por provadores nao
treinados. E uma anélise de qualidade tdo importante como as determinacdes por
métodos fisicos, quimicos e microbiolégicos. Constatou-se que os provadores
detectaram ligeiro aumento na viscosidade, suculéncia, intensidade do sabor doce
e acido e do sabor a mirtilo. Nao se detectaram aromas nem sabores estranhos.

4. CONCLUSOES

Os diferentes tratamentos térmicos prévios nao alteraram sensorialmente
as bebidas. Os néctares de mirtilo elaborados n&o diferiram significativamente
quanto a aceitacdo dos provadores, que foi elevada, e tiveram uma excelente
qualidade sensorial, demonstrando uma alternativa aos consumidores.
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