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RESUMO

A importancia do aproveitamento integral de alimentos faz com que hagja o interesse em novas
alternativas para a minimizacdo do desperdicio de fontes nutritivas, como cascas de frutas. Sabe-
Se que as caracteristicas sensoriais de um produto alimenticio desempenham um papel importante
em sua qualidade global, pois destas depende a aceitacdo do produto por parte dos consumidores.
Assim, elaboraram-se sucos de frutas com cascas de abacaxi, maga e manga para avaliagéo
sensorial pelo teste de aceitacdo escala hedonica. Os resultados foram satisfatorios, mostrando a
viabilidade do aproveitamento desses materiais desprezados na maioria das residéncias.
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1 INTRODUCAO

O desperdicio de alimentos constitui-se num sério problema ocasionado tanto pelo
desconhecimento do valor nutritivo de determinados residuos, bem como pelo seu néo-
aproveitamento. Em nosso pais essa questéo € relevante, principalmente quando somada a outro
grave problema, afome, resultando em um paradoxo.

O aproveitamento de residuos, principal mente cascas, de certas frutas como matéria-prima
para a producdo de alguns alimentos perfeitamente passiveis de serem incluidos na alimentacéo
humana é uma alternativa que vem ganhando espaco. Esses residuos representam extraordinéria
fonte de materiais considerados estratégicos para algumas industrias brasileiras, servigos de
alimentacéo e em nivel domiciliar, desde que sgjam utilizados de forma adequada, observando-se
as condigdes higiénicas. A utilizagdo de partes de alimentos que normamente sdo desprezadas
como cascas, talos e folhas é importante, pois o aproveitamento integral dos alimentos, aém de
diminuir os gastos com aimentacdo e melhorar a qualidade nutricional da dieta, reduz o
desperdicio de alimentos e torna possivel a criagdo de novas receitas.

Deste modo, o presente trabalho constitui-se na elaboragdo de duas formulacbes de sucos
a partir de cascas de abacaxi, maca e manga e posterior avaliacdo sensorial, tendo como objetivo



verificar a viabilidade do aproveitamento de cascas de frutas, a fim de obter informacdes sobre a
aceitabilidade das amostras e se ha preferéncia por alguma em especial.

2 DESENVOLVIMENTO
2.1 Material e métodos

Elaboraram-se duas formulagdes de sucos empregando-se cascas de abacaxi em ambas,
sendo que em uma delas foram acrescentadas cascas de manga e na outra, cascas de maga. Apés a
lavagem e higienizagdo das frutas em &gua clorada a 150 ppm, retiraram-se as cascas,
procederam-se a fervura das mesmas em agua potavel e posterior liquidificacdo. O suco obtido
foi filtrado, adocado e refrigerado até o momento da realizacdo do teste (apOs cerca de trés
horas).

2.2 Aplicacao do teste de aceitagdo de escala hedénica

Para a realizacéo da avaliacdo sensorial, o painel sensorial foi composto de 30 provadores
ndo treinados, sendo estes alunos e professores da Unijui. O delineamento estatistico foram
blocos casualizados. As amostras foram apresentadas codificadas com nimeros de trés digitos e
distribuidas para os provadores al eat6ria e simultaneamente.

A amostra de suco de casca de abacaxi com casca de maca foi codificada com o nimero
190; a amostra de suco de casca de abacaxi com casca de manga foi codificada com o nimero
226.

Aplicou-se o teste de aceitacéo de escala heddnica, no qual o provador deveriaavaliar, em
uma escala de 1 (desgostel extremamente) a 9 (gostel extremamente), a sua aceitacdo em relacdo
as duas amostras quanto aos atributos. cor, odor, sabor, viscosidade, e impressdo global das
amostras. O modelo de ficha apresentado aos provadores esta indicado na Figura 1.

Mome: Diata: ! !

Instrupdes:
Por faver, avalie as amostras e responda, dando notas de acorde com a escala abaizo,
sobte o quantoe wocf goston ou desgostou de cada um dos atributos.

Atributos Amostra Amostra
1 —Dezgostei extremamente 120 226
2 — Desgoster muito Cor
3 —Desgoster moderadamente Odor
4 — Desgostei ligeiramente
5 —HMao goster e nem desgoste: mabor
& — Gostel ligeiramente Wiscosidade
7 — Gostel moderadamente Tmpressio global
d — Gostei muito

9 — Gostel extremarmente

Comentarios:

Figura 1 - Fichautilizada no teste de escala heddnica para as amostras de sucos de cascas de frutas



Os dados adquiridos para cada atributo foram avaliados através de andlise de variancia
(ANOVA) a 5% de significancia, bem como se efetuou o calculo do indice de aceitacdo das
amostras considerando aimpressao global de cada uma.

2.3 Resultados e discussao

Apbs a andlise estatistica dos resultados, pode-se afirmar que ndo houve diferenca
significativa entre as amostras quanto aos atributos: cor, odor, sabor, viscosidade e impresséo

global.
As médias para cada atributo por amostra estéo apresentadas na Tabela 1.

Tabela 1 - Médias de pontos para cada amostra obtidas para os parametros sensoriais avaliados

PARAMETROS SENSORIAIS

Amostras | Cor | Odor | Sabor | Viscosidade | Impressao global
190 590| 6,10 | 6,13 6,47 6,90
226 6,03 | 6,67 | 6,77 6,06 6,83

Comparando-se as médias de cada atributo avaliadas por amostra tém-se o grafico da
Figura 2, que evidencia as intensidades de cada atributo correlacionando as amostras.

IMPRESSAO GLOBAL ODICR. Arnnstra 190

— Atmnstra 226

VISCOSIDADE SABOR

Figura 2 - Médias das intensidades percebidas para cada atributo por amostra

No gréfico € possivel visualizar a pouca diferenca em relacdo aos atributos existentes
entre as amostras de forma contextualizada.

Efetuou-se o cdlculo do indice de aceitacdo das amostras, considerando a impresséo
global de cada uma. A amostra de suco de cascas de abacaxi e maga apresentou 76,7% de
aceitacdo, ao passo que a amostra de suco de cacas de abacaxi e manga apresentou 75,9%. Tanto



0 suco de cascas de abacaxi e manga quanto o suco de cascas de abacaxi e maca apresentaram
boa aceitabilidade, sugerindo a viabilidade de elaboracdo de sucos com caracteristicas sensoriais
apreciaveis.

3 CONCLUSAO

De acordo com os resultados obtidos, sucos elaborados a partir de cascas de abacaxi e
magca e sucos elaborados com cascas de abacaxi e manga ndo apresentaram diferenca em relacéo
aos atributos sensoriais de cor, odor, sabor e viscosidade. O indice de aceitabilidade foi de 76,7%
e 75,9%, respectivamente.

Os sucos de cascas de abacaxi, maga e manga analisados podem ser considerados como
fontes aternativas de nutrientes, pois € uma forma de aproveitamento integral de frutas, ao
mesmo tempo em que se reduz o desperdicio de alimentos, visto que os sucos elaborados tiveram
boa aceitabilidade. Dessa forma, seriam interessantes novos estudos sobre esses produtos, através
de analises fisico-quimicas e microbiol 6gicas.
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