SIMPOSIO DE »10.e 11 de maio de 2018
F ALIMENTOS N Centro de Eventos

ersidadé Refinarias de Alimentos da UPF - Campus |
sso Fundo IndUstrias Sustentaveis

y
h

J

o
o<

Area: Tecnologia de Alimentos

ACEITACAO SENSORIAL DE MAIONESES CONTENDO OLEO DE ABACATE

Jéssica Bosenbecker Kaster”, Fernanda Milling, Laura Centeno, Laura Costa, Carla

Rosane Barboza Mendonca

Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos, Universidade Federal de Pelotas —
jessica_b_k@hotmail.com

RESUMO - O 06leo de abacate é bastante similar ao de oliva, entretanto, ainda pouco explorado para fins
alimentares. Assim, objetivou-se com esse trabalho elaborar maioneses com substituicdo parcial do éleo de soja
por 6leo de abacate e realizar avaliagdo sensorial quanto aos atributos cor, sabor e textura. Foram elaboradas 4
formulagBes de maioneses, contendo 0 (padrdo), 10, 15 e 20% de 6leo de abacate em relagdo ao de soja.
Aplicou-se um teste de aceitagdo com uso de escala hed6nica de 9 pontos e calculou-se o indice de aceitagéo.
Verificou-se que em relacdo aos atributos cor e textura, ndo houve diferenga estatisticamente significativa entre
as formulagdes contendo 6leo de abacate, em qualquer das concentracdes e a padrdo, entretanto, quanto ao sabor,
houve destaque para as formulagdes padréo e a contendo 10% de dleo de abacate, as quais obtiveram indices de
aceitagdo satisfatérios. Assim, verificou-se que adicdo de 10% de 6leo de abacate, em relacdo ao 6leo de soja,

pode produzir maionese com caracteristicas sensoriais favoravel e boa aceitagéo.

Palavras-chave: Cor, textura, sabor, indice de aceitacéo.
1 INTRODUCAO

O abacate (Persea americana), fruto tropical e subtropical, é originario da América Central. Sua polpa
apresenta em média 6,94 g de carboidratos; 17,34 g de lipideos; 2,08 g de proteinas; 2,72 g de fibras e 70,92 g de
agua em 100 gramas de polpa in natura (AGRIANUAL, 2011). Esse fruto é um dos mais gordurosos, e
exatamente em fungdo disso, apresenta grande potencial para a extracdo de 6leo com qualidade nutritiva e
nutracéutica, especialmente em funcdo dos compostos presentes na fragdo lipidica, como &cidos graxos
monoinsaturados, especialmente o oleico, e 0 baixo conteddo de acidos graxos saturados, além da presenca
expressiva de importantes biocompostos (SANTOS et al., 2014).

O uso de 6leos vegetais in natura na culinéria vem aumentando entre a populacdo, que busca habitos
mais saudaveis (REDA; CARNEIRO, 2007). O 6leo de abacate é bastante similar ao de oliva, especialmente, em
relagdo a composicdo de acidos graxos (BLEINROTH; CASTRO, 1992). Apesar de este 6leo mostrar
importantes beneficios a sadde, especialmente pela composicdo de sua fracao insaponificavel (DUARTE et al.,

2016), ainda é pouco explorado para fins alimentares.
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Nesse sentido, o presente trabalho teve como objetivo a elaboracdo de maioneses com substituicdo
parcial do dleo de soja por dleo de abacate e realizar a avaliagdo sensorial, por meio de teste de aceitagdo dos
atributos cor, sabor e textura.

2 MATERIAL E METODOS

Para a elaboracdo das maioneses foram utilizados 206 mL de 6leo, 30 g de gema de ovo pasteurizada,
28 mL de vinagre a 1%, 2,8 g de agUcar, 2,5 g de salsinha picada previamente higienizada e 2,2 g de sal, segundo
adaptacdo da metodologia de Alegre, Bobbio e Bobbio (1983). O preparo foi executado em mixer (Philips) e o
armazenamento em frascos de plastico esterilizados, com tampa, sob refrigeracdo (4° C). Elaborou-se uma
formulacéo padréo (somente com éleo de soja — F1) e trés formula¢des com substituicdo do éleo de soja por 6leo
de abacate, nas proporgdes de 10% (F2), 15% (F3) e 20% (F4).

Na avaliagdo das maioneses foi executada a andlise sensorial, a qual foi conduzida em laboratério de
andlise sensorial com cabines individualizadas, com a participagdo de 50 julgadores ndo treinados, de ambos 0s
sexos, pertencentes a comunidade académica da universidade. Foram julgados os atributos cor, sabor e textura
por meio de uma escala hedbnica de 9 pontos, em que o valor 1 correspondia a descrigdo ‘“desgostei
extremamente” e o valor 9 a “gostei extremamente” (GULARTE, 2009).

Cada julgador recebeu uma ficha de avaliacdo e o termo de consentimento livre e esclarecido,
juntamente das amostras apresentadas em pratinhos descartaveis, de cor branca, codificados com trés digitos
aleatorios. Solicitou-se também aos julgadores que expressassem sua frequéncia de consumo do produto, tendo
como opgdes: consumo todos os dias, consumo frequentemente, consumo ocasionalmente, consumo raramente
OuU nuNnca consumo.

Calculou-se o indice de aceitabilidade (1A), através da equagao 1:
1A (%) =AX100/B (Eq.1)

Em que: A = nota média obtida para o produto e B = nota maxima dada ao produto. Os resultados foram

E€XpPressos em porcentagem.
3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela | a seguir constam dados dos atributos analisados na anélise sensorial das formulagdes de
maionese desenvolvidas.

Tabela | - Anélise sensorial de maioneses contendo 6leo de abacate em diferentes proporgdes

Cor Sabor Textura
F1 7,58+1,62 a 7,18+191a 7,18+1,37a
F2 7,24+161a 6,46+2,05 ab 7,40£1,37 a
F3 7,16+1,40a 5,86£1,59 b 7,28+1,59 a

F4 7,22+¥1,37 a 6,04£1,96 b 7,06+1,57 a
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F1 — padrédo; F2 — 10% de 6leo de abacate ; F3 — 15% de 0Oleo de abacate e F4 — 20% de 6leo de abacate. Letras
diferentes na coluna indicam diferenca estatisticamente significativa, ao nivel de 5% de probabilidade.

Como pode ser observado independentemente da cor todas as formulagGes foram aceitas, para a textura
ndo foram observadas diferencas significativas entre as formulagdes, independente da concentracdo de 6leo de
abacate utilizada. Porém no atributo sabor, verificou-se que somente a formulagdo contendo 10% de 6leo de
abacate (F2) ndo diferiu da maionese padrdo (F1), que se sobressaiu. Concentracfes maiores de 6leo de abacate
causaram certo prejuizo no sabor das maioneses, entretanto, de forma ndo acentuada.

Nas distribuicbes de frequéncias da escala hedbnica para as caracteristicas sensoriais analisadas foi
observado que as maiores frequéncias das respostas ficaram entre as descrigdes “Gostei extremamente” e
“Gostei ligeiramente” para todas as formulagdes, ndo destacando nenhuma descrigdo negativa para qualquer das
formulacBes de maionese.

Na maionese padrdo observou-se que para os atributos cor e sabor da formulacio padrdo de maionese
(F1) cerca de 65% das respostas ficaram entre as descrigdes “Gostei extremamente” e “Gostei muito”. Ja para a
textura 70% das repostas ficaram entre estas mesmas descrigdes. JA na maionese contendo 10% de 6leo de
abacate (F2), a maior frequéncia das respostas situou-se entre as descri¢des “Gostei extremamente” e “Gostei
moderadamente”, representando aproximadamente 65% das respostas para o sabor e 80% das respostas para a
cor e textura.

Na maionese com 15% de dleo de abacate observou-se que para os atributos cor, sabor e textura, na
formulacdo de maionese contendo 15% de éleo de abacate (F3), cerca de 74, 45 e 76% das respostas,
respectivamente, ficaram entre “Gostei extremamente” e “Gostei moderadamente”. E por fim, para todos os
atributos avaliados na formulagdo contendo 20% de 6leo de abacate, a maior frequéncia de respostas situou-se na
descri¢do “Gostei moderadamente”, representando 34% das respostas para a cor, 28% das respostas para o sabor
e 30% das respostas para a textura. Constatou-se que a medida que aumentou o percentual de 6leo de abacate na
maionese houve tendéncia de redugdo na frequéncia das respostas nas melhores descrigdes.

O célculo do indice de aceitacdo, em relacéo a cor e a textura, mostrou que a formulagéo padrdo obteve
84,2% e 86,7% de aceitagdo, respectivamente, enquanto que aquelas contendo dleo de abacate (F2 — 10%; F3 —
15% e F4 — 20%) obtiveram os IAs para estes atributos de 80,4% e 82,2%; 79,6% e 80,9% e 80,2% e 78,4%,
respectivamente. Valores de IA considerados satisfatorios devem ser iguais ou maiores que 70% (DUTCOSKY,
1996). Desta forma, pode-se dizer que para cor e textura, todas as formulagdes foram bem aceitas. Entretanto,
em relac@o ao sabor, somente a formulacdo padrdo e F2 obtiveram bons 1As (79,8% e 71,8%, respectivamente),
enquanto que para F3 e F4 os valores ndo foram considerados satisfatorios (65,1% e 67,1%), entretanto, ndo

ficaram muito abaixo dos 70% preconizados.
4 CONCLUSAO

Em relagdo a cor e a textura, todas as formulagbes de maionese foram sensorialmente bem aceitas,
entretanto, quanto ao sabor, apenas as formulagdes padrédo e aquela contendo 10% de dleo de abacate foram
consideradas satisfatorias. Assim, face aos beneficios do 6leo de abacate, a adi¢cdo de 10% deste, em relacdo ao

oleo de soja, é recomendada, por produzir maionese com caracteristicas sensoriais favoraveis e boa aceitacao.
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