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Resumo — A anélise sensorial é uma ferramenta de grande importancia durante o desenvolvimento de um
novo produto para avaliar a qualidade e a aceitabilidade. Esta pesquisa teve como objetivo verificar a
influéncia da substituicdo de parte da polpa de caqui por sementes de pinhdo cozido, na elaboracdo de um
doce cremoso, por meio de teste de aceitacdo, conduzido com 50 provadores n3o treinados, utilizando-se uma
escala hedbnica de 05 pontos, para os atributos de aparéncia, odor, sabor, textura e impressdo global. Foi
determinada ainda a intencdo de compra pelos possiveis consumidores. Foram testadas 04 formulacdes com
variacBes nas concentracdes de polpa: pinhdo: A (50:00), B (45:05), C (40:10) e D (35:15). Observou-se que
as amostras apresentaram boas caracteristicas em relacdo aos atributos sensoriais analisados. A adicdo de
semente de pinhdo n3o promoveu alteracGes perceptiveis, ndo apresentando influéncia estatistica significativa
quando comparada com a amostra A (padrio), portanto, igualmente aceitas pelos provadores. Os resultados
do indice de aceitacdo foram superiores a 70%, onde os avaliadores apresentaram intencdo positiva de
compra (certamente compraria e possivelmente compraria), o que reflete em elevado grau de satisfagdo com
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o produto desenvolvido e é um indicativo do potencial de comercializac3o.
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1. INTRODUCAO

A Araucaria angustifolia (Bertol.) O. Kuntze sofreu

exploracdo descontrolada da madeira reduzindo

dramaticamente a sua populacdo colocando a espécie

em risco de extincdo, provocando impactos

ambientais a diversidade biolégica, assim como, a
toda a cadeia alimentar no ecossistema (RICHETTI

et al., 2014). A semente da Araucéria, o pinhdo, é

nutritiva e apreciada pela fauna silvestre e pelo

homem, sendo rico em amido (disponivel e
resistente), lipideos (6mega 6) fibras e minerais como
fésforo, zinco, magnésio e principalmente em ferro.
Além de ser excelente fonte de lipideos e proteinas

(SCHVEITZER et al., 2014).
O pinh3o é uma importante fonte de alimento e renda
para comunidades rurais que residem na regido de

ocorréncia da Floresta com Araucdria no Brasil.
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Quase a totalidade é comercializada in natura. Apesar
da ocorréncia abundante nos estados do sul do pais,
sdo raros os estudos que visam o aproveitamento
dessa matéria-prima  incorporada em  produtos
alimenticios (RICHETTI et al, 2014). O pinh3o
normalmente é consumido cozido ou assado com

algumas iguarias sendo produzidas, porém a sua

industrializacdo é quase nula devido a falta de uma
cultura industrial das regiGes produtoras e por sua
sazonalidade (KOEHNLEIN et al., 2012). Alguns
trabalhos relatam a utilizacdo da semente da
araucadria na elaboracdo de cerveja de pinhado
(BATISTA, 2014), conservas de pinhdo (CONTO;
IDE, 2015), farinha de pinhdo (RICHETTI et al,
2014; CAPELLA, 2008) e p3o enriquecido com
pinhdo  (NAVROSKI; PEIXOTO;
BEZERRA, 2003). Na culiniria a base de pinh3o, sdo

servidos nos

semente de

restaurantes pacoca de pinh3o,
“hambdrguer de pinhdo” e bolinho de

(VIEIRA-DA-SILVA, MIGUEL, 2014).

pinhdo
Ndo foram encontrados na literatura consultada
produtos de frutas com insercdo da semente de
pinhdo, tais como, doces e geleias. A adicdo de
acticares é um dos mais antigos processos de
preservacao de alimentos conhecida pela humanidade,
permitindo o consumo de frutas no periodo de
entressafra (GARRIDO et al., 2015). De acordo com
a Resolucdo n®. 272 de 22 de set. 2005 ha apenas
uma designacao geral para produtos de origem vegetal
e de frutas e designados por denominacdes
consagradas pelo uso (BRASIL, 2005) que revoga a

resolugdo CNNPA no. 12 (BRASIL, 1978).

Entre as principais frutas de outono estd o caqui
(Diospyrus kaki L.) com um pico de colheita nos
meses de abril e maio, tendo uma vantagem de
colocacdo no mercado devido a pequena diversidade
de frutas disponiveis nesse periodo (BEZERRA,
2007). Em 2014, segundo a Secretaria de Estado de
Agricultura, Pecudria e Abastecimento de Minas
Gerais (2015) o pais chegou a produzir 182,3 mil
toneladas dos frutos, onde o Parand foi responsavel
por 5,5% desse montante. S3o Paulo, Minas Gerais,

Rio de Janeiro, Rio Grande do Sul e Santa Catarina
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sdo os demais estados responsaveis pela producdo do
caqui (BELO HORIZONTE, 2015).

No setor de alimentos, a analise sensorial é de grande
importancia por avaliar a aceitabilidade mercadolégica
e a qualidade do produto, sendo parte inerente ao
plano de controle de qualidade de uma industria. E
por meio dos 6rgdos dos sentidos que se procedem
tais avaliacOes, e, como s3o executadas por pessoas, é
importante um criterioso preparo das amostras
testadas e adequada aplicacdo do teste para se evitar
influéncia de fatores psicolégicos, como, por exemplo,
cores que podem remeter a conceitos pré-formados

(TEIXEIRA, 2009).

Vérios trabalhos tém mostrando ser possivel a
introducdo de partes ndo convencionais de frutas no
desenvolvimento de produtos, a exemplo de Galdino,
Gomes e Oliveira (2016), que aplicaram a analise
sensorial em doce de casca de melancia e melao
obtendo boa aceitacdo. Santiago, Soares e Campos
(2014), bala de

aproveitamento integral da fruta tem boa aceitacdo

desenvolveram banana com

dos consumidores frente as caracteristicas
sensoriais. Amaral et al. (2012), avaliaram geleia de
polpa e de casca de maracuja, onde os resultados
demonstraram 6tima aceitabilidade da geleia de casca
de maracuja, média superior ao produto formulado
com a polpa. Rodriguez et al. (1996) elaboraram
doces em pasta com polpa e casca de banana e
verificaram que os produtos que apresentavam apenas
com polpa obtiveram maior preferéncia, os demais
demonstraram variacdo na ordenacdo, contudo sem
rejeicao.

A forma mais segura de garantir a preservacdo da
Araucéria, simbolo do Parand, é a exploracdo
econ6mica de seus produtos n3o madeiraveis, dentre
eles o pinhdo (FIGUEIREDO FILHO et al., 2011).
Pretendeu-se com este estudo o desenvolvimento de
uma geleia com frutos de caqui cultivados e
comercializados na regido e a substituicdo parcial da
polpa Objetivando,

consequentemente, mediante boa aceitacdo, promover

por sementes de pinh3o.

uma exploracao consciente da espécie.
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2. METODOLOGIA

2.1. Matéria prima

Os caquis da variedade Fuyu foram adquiridos no
comércio da cidade de Pato Branco, Parana. Para a
obtenc3o das bases das formulacdes, foi realizada a
lavagem dos frutos em &gua corrente, seguida da
sanitizacdo com a imersdo em solucdo de hipoclorito

com 100 ppm de cloro ativo por 15 minutos e

enxaguadas em agua correte. Os frutos foram
triturados em liquidificador industrial com prévia
retirada das sementes, posteriormente foram
peneirados.

Os pinhdes foram adquiridos na cidade de

Mangueirinha, Parana e foram lavados e higienizados,
submetidas ao cozimento em panela de pressdo por
45 minutos em igual volume de agua em relacdo ao
peso das sementes. Apéds resfriamento, as sementes
tiradas das trituradas em

foram cascas, e

liquidificador industrial por 5 minutos.

As proporcées dos ingredientes utilizados nas
formulacdes A, B, C e D foram: caqui (50, 45, 40 e
35%), Pinhdo (0, 5, 10 e 15%), respectivamente. A
quantidade de aclcar adicionada foi de 50% em
relacdo aos frutos ou frutos e sementes de pinhdo. Os
ingredientes das formulacGes foram levados a coccdo
em recipientes abertos. Préximo a ser atingido o teor
de sélidos soltveis de 67,5% foi adicionado 1% de
acido citrico e verificado o pH do produto. O envase
foi realizado a quente em frascos de vidro
devidamente esterilizados com tampa de rosca, com
posterior resfriamento até 40 °C e armazenadas a

temperatura ambiente.

2.2. Analise sensorial

A andlise sensorial foi conduzida em cabines
individuais, utilizando-se o método afetivo, em escala
hedonica, por 50 julgadores n3o treinados. As
amostras de doce cremoso foram codificadas com
ndmeros aleatérios de trés digitos e servidas em copos
O teste de

aceitacdo foi ministrado através de uma ficha com

descartaveis em ordem balanceada.
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escala de cinco pontos, variando gradativamente entre
os termos desgostei muito (score 1) até gostei muito
(score 5) para os atributos de aparéncia, sabor,
textura, odor e impressdo global. O indice de
aceitacdo foi calculado através da Equacdo 1, sendo
que boa repercussio tem sido considerada valores

iguais ou superiores a 70% (DUTCOSKY, 2007).

. Média hedénica
Indice de aceitacio (%) = x 100 ( 1)

Valor hedénico maximo

Avaliou-se também a intencdo de compra por parte
dos julgadores em relacdo aos diferentes tratamentos,
utilizando-se uma escala de cinco pontos, variando de
certamente n3o compraria a certamente compraria. A

ficha ainda questionava a idade e sexo dos julgadores.

2.3. Tratamento Estatistico

Os resultados foram expressos em médias e desvio
padrdo, sendo submetidos a andlise de varidncia
(ANOVA) e teste de comparacdo de Tukey, ao nivel o
de probabilidade de 5% (p < 0,05), utilizando-se o

Software Action versdo 2.9.

3. RESULTADQS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 s3o apresentados a média dos valores
heddnicos obtidos pelo teste de aceitagdo com a
participacdo de 50 julgadores n3o treinados com idade
entre 17 e 45 anos, onde 64% eram do sexo feminino

e 36% do sexo masculino.

Tabela 1 — Média dos valores hedénicos do doce cremoso de caqui cv Fuyu
e das amostras adicionadas de pinh3o cozido.

Amostra
Atributos
A B C D

Aparénci 4,46 + 4,26 + 414+ 418+
parencia 0,68* 0,72° 0,72* 0,842
od 4,08 + 3,80 + 3,98+ 3,68 +
or 0,692 0,822 0,76* 0,90°
Sab 434 + 3,80+ 4,02+ 3,96 +
abor 0,712 0,95° 0,93° 0,972
T 426 + 3,92+ 414+ 4,02+
extura 0,74 0,89° 0,72 1,012

| <0 Global 434 + 3,96 + 414+ 3,96 +
mpressao Lioba 0,65* 0,69° 0,802 0,802

Médias seguidas da mesma letra mindscula nas linhas, n3o diferem

estatisticamente pelo teste de Tukey, a 0,05 de significancia.

N3o houve diferenca estatistica significativa em
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nenhum dos paradmetros sensoriais. A impress3o global
reflete as aceitacbes de modo geral, demonstrando
que todas as amostras foram bem aceitas. Os
resultados heddnicos podem ser melhor visualizados
pelo célculo do indice de aceitacdo apresentado na
Tabela 2.

Tabela 2 — Indice de aceitacio do doce cremoso de caqui cv Fuyu e das
amostras adicionadas de pinh3o cozido.

Amostra
Atributos (%)
A B C D
Aparéncia 89,2 85,2 82,8 83,6
Odor 81,6 76,0 78,0 73,6
Sabor 86,8 79,6 80,4 79,2
Textura 85,2 78,4 81,2 80,4
Impressdo Global 86,8 79,2 82,8 79,2

Todos os indices de aceitacdo foram superiores a
70%.

continha pinhdo em sua composicdo apresentou-se

No atributo aparéncia a geleia A que nao

mais homogénea. O primeiro contato do consumidor
com um produto, geralmente, é com a apresentacdo
visual, onde se destacam a cor e a aparéncia. Todo
produto possui uma aparéncia e uma cor esperada
que s3o associadas as reacdes pessoais de aceitac3o,
indiferenca ou (ANZALDUA—MORALES,

1994).

rejeicao

Quanto ao odor, a substituicdo parcial do caqui por
pinhdo provocou uma diminuicdo na aceitacdo, a
introducdo das substancias aromaticas caracteristicas
do pinh3o foi responsavel por estes resultados. Essas
substancias, em diferentes concentracGes, estimulam
diferentes receptores de acordo com seus valores de
limiar especificos e notas especificas (TEIXEIRA,
MEINERT, BARBETTA, 1987).

Verificou-se também que o atributo sabor obteve
notas inferiores quando comparadas a amostra padrio
(A). O sabor é um atributo complexo, definido como
experiéncia mista, mas unitaria de sensacGes olfativas,
gustativas e tateis percebidas durante a degustacdo
(ABNT, 1993). A percepcdo das alteracBes da textura
das amostras foi pouco influenciada pela adicdo das
diferentes concentracdes do pinhdo cozido.
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As propriedades de textura s3o importantes
aceitabilidade de

qualquer alimento, envolvendo processos fisicos na

componentes na percepcio e
mastigacdo e evolucdo fisiolégica da textura via
anélise sensorial (ALLEN FOEGEDING; LUCK;

DAVIS, 2006).

A utilizacdo do pinhdo enriquece nutricionalmente o
produto formulado, e como a semente apresenta

caracteristicas  sensoriais  quase neutras, nao
influenciaram significativamente nas percepcdes dos
provadores quanto aos atributos analisados. De modo
geral, a geleia A, que n3o possuia pinhdo em sua
formulacdo apresentou os melhores resultados de
aceitacdo, no entanto, as demais geleias B, C e D
excelentes indices de

apresentaram, aceitacao

comprovando o potencial do produto diante do

consumidor.

Varios trabalhos avaliam a adicdo ou substituicao de
ingredientes na formulacdo de produtos e utilizam a
analise sensorial como base para aceitacdo pelos
consumidores (DAMIANI et al., 2008; LACHMAN et
al., 2014; SACOMOTO et al., 2015).

EGeleiaA wGeleia B =Geleia C @Geleia D

Frequéncia (%)

. 1
il [ i

Certamente no
compraria

Certamente
compraria

Provavelmente Talvez compraria  Provavelmente
ndo compraria compraria
Intengdo de compra

Figura 1 — Resultados na anilise de intencdo de compra do doce cremoso de
caqui cv Fuyu e das amostras adicionadas de pinhdo cozido.

Para Guerreiro et al. (2000) citado por Walter et al.
(2010), a intencdo de compra do consumidor é um
processo decisério complexo, influenciado por varios
fatores, incluindo preco, conveniéncia e marketing,
sendo as caracteristicas sensoriais determinantes na
sua decisdo. Na Figura 1 é apresentada a intencdo de
compra dos julgadores.

O doce sem adicdo de pinh3o recebeu dos provadores
46% dos

comprariam e

melhores resultados, onde julgadores

afirmaram que certamente 38%
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provavelmente comprariam. As demais amostras
também apresentaram bons resultados onde a maioria
dos julgadores possuem intencdo de compra entre o

escore talvez compraria a certamente compraria.

4. CONSIDERACOES FINAIS

O novo produto desenvolvido ao ser avaliado
sensorialmente forneceu dados que contribuem com a
interpretacdo de como as alteracdes na formulacdo
foram percebidas pelos sentidos dos provadores,
indicando qudo ideal encontra-se a intensidade dos
atributos analisados, informacbes estas que s3o
fundamentais em termos de aceitacdo pelo mercado

consumidor.

Neste contexto, é viavel para o mercado a elaboracao
de doce cremoso de caqui cv Fuyu com substituicdo
parcial da polpa do fruto pela adicdo de diferentes
concentracGes de sementes de pinh3o cozido. As

formulacdes apresentaram bons resultados durante a
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aplicacdo do método sensorial afetivo em relacdo a
aparéncia, odor, textura, sabor e impressdo global,
onde a adicdo do pinhdo n3o influenciou nestes
atributos, refletindo no bom indice de aceitacdo e

intencdo de compra.

Este monitoramento é essencial para determinar a
qualidade e aceitacdo sensorial do produto em
desenvolvimento, e, portanto, um indicativo eficaz
para comercializacdo. O produto mostrou-se inovador
e este trabalho de pesquisa contribui para promover e
aumentar o interesse pela preservacio do bioma
floresta com Araucéria através da agregacdo de valor
as sementes de pinhdo e ampliar as possibilidades do

uso consciente de produtos derivados.
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Sensorial analysis of sweet creamy persimmon cv Fuyu with addition
araucaria seeds

Aline Balbinotti Bolzan >  Edimir Andrade Pereira *
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Abstract — The sensory analysis is a very important tool for the development of a new product to evaluate
the quality and acceptability. This research aimed to verify the influence of the replacement of the persimmon
pulp of boiled pine nuts seeds (araucaria seeds) for the preparation of a sweet creamy through acceptance
testing, conducted with 50 untrained panelists, using one hedonic scale 05 points to the attributes of
appearance, odor, flavor, texture and overall impression. It was also determined purchase intent by potential
consumers. Were tested 04 formulations with variations in pulp: pinion concentrations: A (50:00), B (45:05),
C (40:10) and D (35:15). It was observed that the samples showed good characteristics with respect to
sensory attributes analyzed. The addition of pine seeds did not promote perceptible changes and showed no
statistically significant effect compared with sample A (standard), thus also accepted by the panelists. The
results of the acceptance rate was higher than 70%, where the evaluators showed positive intent to purchase
(certainly buy and possibly buy), which reflects a high degree of satisfaction with the product developed and
is indicative of the potential for commercialization.

Keywords: Araucaria angustifolia. Diospyrus kaki L. Acceptability. Purchase intent.
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