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RESUMO

A aceitabilidade de suco de manga (Mangifera indica), adicionado ou ndo com polpa de banana (Musa
sp) verde, foi avaliada utilizando escal a heddnicaem relagdo aos atributos de cor amarela, aroma, sensagéo
naboca, sabor edogura. Participaram dostestes sensoriais 59 consumidores de sucos defrutas, previamente
avaliados quanto ao perfil de caracteristicas especificas. Os dados sensoriais foram analisados
estati sticamente pelo Teste t de Student, ao nivel de significanciade5%. Através do perfil de caracteristicas
dosjulgadores, ohservou-se, principalmente, que o habito de consumo de sucosdefrutasfoi com frequéncia
diariapara’54% das mulheres, e semanal para61% dos homens. A faixaetariadosjulgadores variou de 20
a60 anos, sendo que 49% dos homens e 36% das mulheres tinham concluido o nivel universitario. Paraa
cor amarela, aromae dogurando houve diferencasignificativa (p>0,05) entre os sucos de frutas avaliados.
Os sucos de manga variaram entre si (p<0,05) para os atributos de sensacdo bucal e sabor, sendo o suco
adicionado de pol pamais aceito, revelando intencdo de compra satisfatoria. O suco de manga adicionado
de polpa de banana verde foi caracterizado como viscoso, doce e levemente adstringente.
Palavras-Chave. aceitabilidade sensorial, sucos de manga (Mangifera indica), pol pade banana (Musa sp)
verde.

ABSTRACT

The acceptability for mango (Mangifera indica) juices, whether added with green banana (Musa sp) pulp
or not, was tested by means of hedonic scale for yellow color, odor, oral sensation, flavor and sweetness.
Took part of the sensory tests 59 fruit juice consumers, whose individual idiosyncratic profiles had been
previously analysed. The sensorial data obtained were statistically analysed by Student’s t-test, with 5%
significance. By means of the consumers' profile, adaily juicefruit intake habit was observed for 54% of
thewomen, while 61% of the men took it every week. Thejudges' agesvaried from 20 to 60 years, while
49% of the men and 36% of the women graduated. For yellow color, odor and sweetness, there was no
considerable difference (p>0.05) among the eval uated juices. The mango juices differed from one another
(p<0.05) for oral sensation and flavor, while the enriched juice was the best accepted one, presenting the
best purchase intention rate. Mango juice added with green banana pulp was characterized as being
thicker, sweet and dlightly adstringent.

Key Words. sensory acceptance, mango (Mangifera indica) juices, pulp with green banana (Musa sp)
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INTRODUCAO

Os alimentos, normalmente, sdo utilizados pelos
individuos na satisfacéo das necessidades fisiologicas e
nutricionais. Entretanto, os aspectos psi col 6gicosinfluem muito,
determinando preferéncias alimentares e o grau de “gostar ou
desgostar”. Um alimento pode ser rejeitado porgue seu consumo
ndo é usual no ambiente familiar ou por nunca ter sido antes
experimentado.

Os hébitos alimentares de um povo costumam ser
culturais e estéticos, dificeis de serem trocados, podendo,
entretanto, ser alterados pela ocorréncia de adaptactes sicio-
econdmicas e ambientai s°.

Atualmente, tém sido proposto a populagdo brasileira
vérios tipos de alimentos preparados como fonte alternativa da
introdugdo de nutrientes saudaveis. Como por exemplo, sdo
conhecidos os alimentos & base de banana, farinha de bananae
cascas de banana, introduzidos como formade aproveitamento
de frutas rejeitadas para venda “in natura’ 34,

A banana (Musa sp) € uma fruta muito consumida no
mundo, sendo cultivadanamaioriados paisestropicais. A grande
producdo de bananas vem acompanhada de elevado indice de
perdas pos-colheita. Assim, algumas formas de minimizar as
perdas s&o estudadas para aproveitamento dos frutos excedentes
ou improéprios para consumo “in natura’, sendo citados, a
bananada, banana passa, banana chips e balas de banana’.

Os sucos de frutas, adicionados da polpa de banana
verde, estéo sendo introduzidos como fonteimportante de macro
e micronutrientes além de conter o amido resistente, que vem
sendo considerado um alimento funcional®®. Como as fibras
insolGveis, 0 amido resistente possui efeitosfisiol 6gicosligados
a capacidade de aumentar o volume fecal e diluir compostos
potencia mentetdxicos e cancerigenost. Esteamido podereduzir
0s niveis plasmaticos poés-prandial de glicose, insulina,
triglicerideos e lipoproteina de baixa densidade™ 2.

A banana (Musa sp) verde, no decorrer do
amadurecimento, sofre algumas modificagdes na composi¢éo
quimica, sendo 12 a20 % do amido degradado com acimulo de
acucares sol Uvei s e predomi nancia da sacarose sobre as hexoses
frutose eglicose’. O Quadro 1 apresentaacomposi cao quimica
média da banana verde e madura como fonte de macro e
micronutrientes, segundo Franco’.

No Quadro 2 est&o o teor de umidade e amido resistente
nasfrutas nacionais, banana (Musa sp) Nanicgo, verde emadura,
emacd (Malus sylvestris) Gala, segundo Lajolo et a.°. A farinha
de banana verde apresenta os maiores teores de amido
resi stente, quando comparado abananamaduraeamacamadura,
chegando ater 29% do conteldo.

Com relagéo as decisdes individuais na ingestéo de
novos alimentos saudaveis que sdo langados no mercado, o
sucesso se da, principalmente, em fungdo das pesquisas de
consumidor. O teste de consumidor tem sido muito empregado
para verificar a posicdo de um novo produto em
desenvolvimento, o potencial do mercado e para otimizar as
formulagdes de interesse!.

No teste de consumidor, geralmente € utilizada a escala
hedbnica para avaliar o “status afetivo” dos consumidores em
relagdo ao produto. Estaescala, além deavaliar apreferénciado
consumidor por inferéncia, atravésdevalores, avaliatambém se
0s produtos sdo ou Ndo aceitos®.

No recrutamento de julgadores para participar do teste
de consumidor alguns fatores de escolha podem ser incluidos
como: afaixa etaria, sexo, aspectos culturais, psicol6gicos, de
estilo devidaedetendénciasalimentares. Este critério deescolha
relaciona-se a necessidade e importancia dos consumidores
fazerem parte do grupo da populac&o que consome a categoria
de alimento de interesse®.

O objetivo do trabalho foi caracterizar sensorialmente e
avaliar aaceitabilidade do suco de manga adicionado da polpa
de banana Nanic&o verde em comparacdo aumaamostracontrole

Quadro 1. Composic¢éo quimicamédiadabanana(Musa sp) verde e madura.

Banana Glicidios Proteinas Lipidios Cdcio Fésforo VitaminaC
(9/1009) (9/100g) (9/100g) (mg/1009) (mg/1009) (mg/1009)
Verde 287 14 02 80 350 169
Madura 20 13 02 210 260 64
Fonte: Franco (2002) °.
Quadro 2. Contelido de umidade e amido resistente em frutas brasileiras.
Frutasbrasileiras N° de amostras Umidade(g/100g) Amido resistente (g/100g)
BananaNanicéo, madura 2 7434 3,75+0,02
BananaNanic&o, verde, farinha 3 8H 29,23+2,86
Maga Gala, madura 2 8343 0,12+0,00

Fonte: Lajoloet al. (2001) *°.
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do suco sem a adi¢do da polpa, quanto aos atributos de cor
amarela, aroma, sensacéo na boca, sabor e dogura.

MATERIAL E METODOS

Material:

Preparo da polpa de banana verde - A polpade banana(Musa
sp) Nanicdo verdefoi obtidasegundo modo de preparo sugerido
por Vallee Camargos'. Em processador paraalimentos col ocou-
se certa quantidade da polpa de banana verde cozida e quente,
para obtencdo de uma pasta espessa. A pasta obtida foi
armazenada em saco de plastico, fechada e mantida sob
refrigeracdo. Em umapanela, misturou-se umaporcao destapasta
para trés de agua, levando-se ao fogo até a fervura. Foi
homogenei zada, depois, em liquidificador até obter umamassa
finae novamente aquecida. Acondicionou-se apol pade banana
aquecida em frasco de vidro tampado e armazenou-se sob
refrigeracéo.

Preparo do suco de fruta - Os sucos de mangas, adicionadosda
polpa de banana Nanicdo verde, foram produzidos de acordo

com procedimentos da Fébrica da CITROSUL IndUstria Ltda,
S&o Paulo. Os sucosde manga, para 100 coposde 300 mL, foram
preparados na seguinte proporcao: 18,8 litrosde &gua; 9,2 litros
de suco concentrado de manga e 2,4 kg de polpa de banana
verde. Foram acondicionados em copos plésticos lacrados e
mantidos sob refrigeracdo a 10°C, com validade previstapara3
meses. O suco de manga controle também foi produzido, nas
mesmas condigdes, porém sem a adi¢do da polpa de banana
verde.

Meétodos:

Recrutamento de julgadores - Nos setores do Instituto de
Pesqui sas Energéticas e Nucleares (IPEN), Sao Paulo, recrutou-
se59individuos, deambos os sexos (31 masculino e 28 feminino)
paraparticipar do teste de consumidor. Como formadeidentificar
e qualificar caracteristicas destes individuos considerou-se o
sexo, afaixaetéria, nivel deescolaridade, o hébito eafregiiéncia
no consumo de sucosdefrutas. Enviou-se um convite-formuléario
para preenchimento, que deveria retornar assinado pelo
candidato que manifestasse interesse, disponibilidade e tempo
para participar dos testes (Quadro 3).

Quadro 3. Modelo deformulério utilizado no recrutamento de julgadores de sucos de fruta.

formulério, assineedevolva

Nome:
Sexo:
O Feminino O Masculino
FaixaEtaria(anos):
020a30
0041a50
031a40
O51a60
Nivel deescolaridade:
O Ensino Fundamental
O Ensino médio
O Graduado
O Pos-Graduado
Comentérios:

Assinatura:

Vocé esta convidado a participar dos testes sensoriais de sucos de fruta a serem realizados no restaurante do IPEN, dias 30
e 31 deste més, as 14 horas. Sua participacdo é importante. Se for de seu interesse, tempo e disponibilidade, preencha o

Telefone: Data:
E consumidor (a) de sucos de frutas?
O Sm O Néo
Com que freguiéncia consome?
O Muito (diariamente)
[0 Moderadamente (semanal mente)
[0 Regularmente (mensalmente)

O Muito pouco (anualmente)
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Quadro 4. Modelo dafichado teste de consumidor para 0s sucos de manga.

Nome:

aescalaabaixo:

(7) gostel muitissimo

(6) gostei muito

(5) gostei

(4) nem gostei / nem desgostei
(3) desgostei

(2) desgostei muito

(1) desgostei muitissimo

Se estas amostras estivessem a venda, vocé:
(5) certamente compraria

(4) provavelmente compraria

(3) talvez comprariaou talvez ndo compraria
(2) provavelmente ndo compraria

(1) certamente ndo compraria

Data:

Avalie as amostras codificadas de suco de manga, indicando o quanto gostou ou desgostou de cada uma delas, segundo

Cor amarela
Aroma
Sensacdo bucal
Sabor

Dogura

—_r————
e e
—_—r————
e e

&

3

Caracterizacdo sensorial - No Ingtituto Adolfo L utz, S&o Paulo,
5julgadoresdo sexo feminino, revelando poder discriminativo
normal paraos gostos primarios acido, amargo, doce e salgado®
caracterizaram sensoria mente amostras de sucos de frutas, com
e sem a adicdo da polpa de banana verde. Por consenso, em
mesaredonda, foram descritos os atributos de aparéncia (forma;
cor, etc.), odor e aroma (sensacOes olfativas e via retro-nasal ),
sensagdo bucal (consisténcia na boca e corpo) e sabor
(sensagdes olfativas, gustativas e téteis), tomando como
orientacd0 aABNT, NBR 12806 (1993)°.

Aceitabilidade sensorial - Paraavaliar aaceitagdo dos sucos
demanga, com e sem adi¢ao de pol pade bananaverde, optou-
se pela escala hedénica de 7 pontos, conforme Meilgaard et
al. (1991) * dimensionada de (1) desgostei muitissimo a (7)
gostei muitissimo, em relacéo aos atributos de cor amarela,
aroma, sensacdo naboca, sabor e dogura. Também foi utilizada
uma escala de intencéo de compra de 5 pontos, variando de
(1) certamente ndo compraria a (5) certamente compraria
(Quadro 4). A cor amarelafoi avaliadaem copo devidro incolor
de 250 mL, contendo cercade 100 mL do suco, tampado com
filme plastico e codificado com algarismos de trés digitos.
Para o aroma, sensacgéo bucal, sabor e docura, utilizou-se a
prépria embal agem de acondicionamento do suco de manga,
ou seja, 0 copo plastico lacrado enviado pela fabrica,
devidamente codificado com algarismos de trés digitos
(Figural).

Anélise estatistica - No teste de consumidor utilizou-se o
delineamento experimental de blocos completos casualizados,
com apresentagdo simultanea dos sucos de manga com e sem
a adi¢do da polpa de banana verde. Os dados obtidos foram
avaliados pelo Teste t de Student, ao nivel de significanciade

52

5%, utilizando programa computadorizado INSTAT, v.2.01
(1993)8.

RESULTADOS E DISCUSSOES

O Quadro 5 apresenta a caracterizag8o sensoria das
amostras dos sucos de manga, com e sem a adic¢éo da polpade
banana verde. O suco adicionado da pol pa de banana verde foi
caracterizado como viscoso e levemente adstringente,
identificando-se umavariacdo natonalidade dacor, naturbidez
e na ligeira intensificacdo da dogura, quando comparado ao

Figura 1. Apresentagdo dos sucos de manga no teste de consumidor.



Taiping, M. S. et a. Aceitabilidade sensorial de suco de manga adicionado de polpa de banana (Musa sp) verde. Rev. Inst. Adolfo Lutz,

63(1):49-55, 2004

suco sem adicdo da polpa. No suco de manga com polpa de
banana verde néo foi detectada a presenca de odor ou sabor
que lembrasse banana.

Nas Figuras 2, 3, 4 e 5, respectivamente, podem ser
observados os resultados da avaliagdo do perfil de
caracteristicasindividuais obtidos através do formulario de
recrutamento dos candidatos, para a faixa etéria, grau de
escolaridade, habito e freqiiéncia no consumo de sucos de

Quadro 5. Caracterizacdo sensoria dos sucos de manga.

frutas. Para os 59 consumidores de sucos de frutas, a faixa
etaria para homens e mulheres variou de 20 a 60 anos, com
predominancia entre 41 e 50 anos para ambos. O grau de
escolaridade aponta que 49% dos homens e 36% das
mul heres possuem graduacgao superior e 13% dos homens e
36% das mulheres pos-graduacéo. Todas as mulheres
costumam consumir sucos de frutas, tendo 54% delas o
habito diario e, 36%, semanal. O consumo diario de sucos

Atributos sensoriais Sucos de manga
Sem polpa de banana Com polpa de banana
Aparéncia Liquido ligeiramenteturvo, viscoso, com Liquido turvo, viscoso, com moderada
pequena proporcao de particulas em suspensao. proporcéo de particulas em suspensao.
Cor: amarelo-alaranjada. Cor: amarel o-pardacentacom poucos
pontos escuros.
Odor eAroma Caracteristico de suco de manga, suave. Caracteristico de suco de manga, aroma
adocicado.
Sensacdo Bucal Fluidoleve. Fluido viscoso, levemente adstringente.
Sabor e Gosto Caracteristico de suco de manga, suave, Caracteristico de suco de manga,
levemente doce. moderadamente doce.
70
60 Pdés-graduado
50
% 40 é Graduado 0
[+ Feminino
30 [0 Masculino g Médio - ;Mascu"no
20 M Feminino ©
10
Fundamental
0
20-30 0 10 20 30 40 50
3140 44 50 5100 .
faixa etaria

Figura 2. Distribui¢do percentual de consumidores segundo a faixa etéria

Figura 3. Distribuicéo percentual de consumidores segundo o grau de
escolaridade

100 1

B Masculino

% 501 O Feminino

Sim Nao

Habito de consumo

o

E  Anualmente

(2]

c

Q

$ Mensalmente

©

o

© Semanalmente

«@©

e}

o L

L Diariamente

0 20 40 60 80
o N
° W Feminino
O Masculino

Figura 4. Distribuicdo percentual de consumidores segundo hébito de
consumo de sucos de frutas

Figura 5. Distribuicao percentual de consumidores segundo a freguéncia
no consumo de sucos de frutas
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Tabela 1. Val ores médios da aceitacdo de consumidor eintencéo de comprados sucos de manga, com e sem pol pade bananaverde

Parémetros Sucos de Manga
Sem polpa de banana Com polpa de banana p

Aceitabilidade*

Cor amardla 55 5,12 0,09
02 02

Aroma 5,42 55 0,68
01 02

Sensagdo bucal 51° 57 0,01
01 02

Sabor 51° 57 0,03
02 02

Docura 522 512 0,69
02 02

Intencao de Compra** 3,7 4,12 0,06
01 [(ONN)

Resultado de 59 julgamentos.

* Escalahedonica (7 pontos): 1 = desgostel muitissimo a7 = gostei muitissimo.

** Escaladeintencdo de compra (5 pontos): 1 = certamente ndo comprariaa 5 = certamente compraria.

ab M édias seguidas de | etras diferentes, namesmalinha, diferem estatisticamente entre si ao nivel de significanciade 5%.
() Erro padréo damédia

— 40 1 nl
351
30
251
Freqiienci Fregqiiéncia 2()
151
101
54 51
o 0-

1 2 3 4 5 6 7

Valor de aceitacio da cor

1 2 3 4 5 6 7

M suco com polp Valor de aceitacio do aroma

O'suco sem polpal O suco sem polpa

M suco com polpa

Figura 6. Frequéncia dos valores de aceitacdo da cor amarela dos sucos de Figura 7. Freqléncia dos valores de aceitagdo do aroma dos sucos de

manga com e sem adic@o da polpa de banana verde manga com e sem adic@o da polpa de banana verde
45 = 40
40 3
35 30
30 25
25 PN .
Freqiiéncia Freqiiéncia 20
20 15
15 10
10
5 5
0 0¥
12 3 4 5 6 7 ! 2o 4 s 6T
O suco sem polpal T O'suco sem polpa
L < Valor de aceitaciio do sabor
Valor de aceitacio da sensacio bucal M suco com polpd B suco com polpa

Figura 8. Freguiéncia dos valores de aceitacdo da sensagdo bucal dos sucos  Figura 9. Freguéncia dos valores de aceitagdo do sabor dos sucos de
de manga com e sem adicéo da polpa de banana verde manga com e sem adic@o da polpa de banana verde
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407
357
307
Freqiiéncia 25
201
151
10

1 2 3 4 5 6 7

[Osuco sem polpa

Valor de aceitacio da docura

M suco com polp.

Figura 10. Frequéncia dos valores de aceitagdo da dogura dos sucos de
manga com e sem adic@o da polpa de banana verde

de frutas entre os homens foi menor, com maior freqiiéncia
parasemanal (61%).

Na Tabela 1 estéo os resultados da aceitabilidade de
consumidores e da intencdo de compra das amostras de sucos
de manga, com e sem a adi¢do da polpa de banana verde.
Observa-se que para todos os atributos avaliados, os valores
médios de aceitagdo situaram-se entre 5,1 a 5,7, representando
naescalaheddnicaafaixade“gostel” e“gostei muito”. Houve
diferenca significativa (p<0,05) entre 0 suco de manga com e
sem polpa, quanto a sensagdo bucal e sabor. Nestes atributos, o
suco adicionado da polpa de banana apresentou as maiores
médias, sendo considerado mais aceito. A cor amarela, 0 aroma
e a docura ndo revelaram diferenca significativa (p>0,05) na
aceitabilidade das amostras dos sucos de manga. N&o houve
diferencasignificativaem relagdo aintenc¢do de compra, quando
comparados 0s sucos com e sem a polpa de banana verde,
situando os valores médios entre 3,7 e 4,1, ou sgja, préximos a
“provavelmente compraria’.

As Figuras 6, 7, 8, 9 e 10 representam as distribuicdes
das freguiéncias do teste de aceitac@o de consumidor, segundo
a escala hedbnica, quanto aos atributos de cor amarela, aroma,
sensacdo bucal, sabor e dogura dos sucos de mangas com e
sem a adicdo da pol pa de banana verde. Para o suco de manga
adicionado da pol pahouve um deslocamento da curvaimaginaria
de Gauss para a direita, nos valores obtidos de sensacgéo bucal
e sabor, resultando em uma melhor aceitacdo nestes atributos.

CONCLUSOES

O suco de manga com adic¢&o da pol pa de banana verde
teve uma boa aceitacdo em relagdo aos atributos sensoriais de

cor amarela, aroma, sensacado bucal, sabor e dogura, também
revelando intencdo de compra satisfatoria, para todos os
consumidores avaliados segundo o perfil de caracteristicas
individuais pré-definidos pela pesquisa.

No teste de aceitabilidade de consumidor, o suco de
manga adi cionado da pol pa de bananaverde apresentou melhor
aceitacdo nos atributos de sensagdo bucal e sabor, sendo este
suco caracterizado sensorialmente como viscoso, doce e
levemente adstringente.
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