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Resumo: O suco de fruta clarificado vém se destacando ao atender a crescente
demanda de mercado por produtos naturais e diferenciados e pelo seu potencial
na elaboracdo de bebidas prontas para o consumo. Este trabalho teve como
objetivos verificar a preferéncia dos consumidores para suco de péssego
clarificado das cultivares Jubileu, Eldorado, Esmeralda, Diamante, Maciel,
Granito, Granada e Jade, produzidos na metade sul do RS. Os sucos foram
submetidos ao teste sensorial de preferéncia por parte do publico consumidor.
Os consumidores afirmaram que a escolha do suco preferido foi motivada pelo
sabor caracteristico, seguido da docura e por fim pela adstringéncia e cor. As
cultivares, Jubileu e Eldorado se destacaram em relacdo as demais. Verificou-
se que para SST/AT acima de 15,0 os julgadores avaliaram o suco como doce,
principal parametro de indicacao do suco preferido.
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Abstract: The clarified fruit juices are a good alternative to answer growing
marketing demand for natural products. Its has a great potential for “ready-
to-drink” and integral products elaboration. The objectives of this work were
verify the consumers preference for clarified peach juices from brazilian peaches
cultivars: Granada, Jade, Esmeralda, Diamante, Granito, Maciel, Eldorado and
Jubileu. The juices were subjected to sensory test preferred by the consumer
public. The preferred juice was choosed by the sweetness, bitter taste and color.
The juices from Jubileu and Eldorado were the preferred by the consumers. The
consumers pointed that for SST/AT above of 15, 0 evaluated the juice as candy,
main indication parameter of preferred juice.
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1. Introducao

Os mercados brasileiro e internacional mostram claramente novas
tendéncias, destacando-se o consumo de sucos clarificados e a utilizacao de
polpas concentradas. Entre estas alternativas esta a producao de sucos, blends,
néctares e bebidas prontas a base de frutas, que representam um mercado
em grande expansao e, para o qual, apesar da grande producao de frutas (no
caso péssegos) quase toda a matéria—prima e produtos industrializados sao
importados, principalmente dos paises platinos. Além do uso potencial para
consumo direto os sucos clarificados também tém grande aplicacio como
constituintes em diversos produtos como bebidas, isotonicos, iogurtes e
produtos “cem por cem” (SAINZ e VENDRUSCOLO, 2014).

No Brasil, em 2010, foram consumidos 550 milhoes de litros de sucos de
todos os sabores, com um consumo per capita de 2,9 em litros por ano, com
preferencias para os sabores de uva, que representa um consumo de 09 litros
habitante ao ano, seguido por péssego e laranja (SAINS e VENDRUSCOLO,
2014; IBRAVIN, 2011; FILHO 2010).

A Regiao Sul do RS é responsavel por cerca de 50% da producao de péssegos e
75% da industrializacao brasileira desta fruta. Estudos com relagao a qualidade
tém mostrado que os frutos de cultivares de péssegos nacionais apresentam bom
grau de qualidade com relacao ao sabor, textura e relacao docura/acidez, mas
estes parametros nao foram estudados para sucos ou outros derivados (SAINZ
e VENDRUSCOLO, 2014; TORALLES, 2014; SAINZ, 2005 A; SAINZ, 2005 B;
MEDEIROS e RASEIRA, 1998).

Estudos com relacao a qualidade dessas variedades tém mostrado que os
frutos de cultivares nacionais apresentam bom grau de qualidade com relagao
ao sabor, textura e relagdo docura/acidez, mas estes parametros nao foram
estudados para sucos ou outros derivados (WINKLER, 1932; LUH, 1980;
ASHURTS, 1995; MEDEIROS e RASEIRA, 1998).

O conhecimento das caracteristicas sensoriais dos sucos das cultivares de
péssegos mais difundidas na regiao é fundamental para definir suas aplicacoes
industriais. Além disso, é necessario conhecer indicadores que revelem a
preferéncia dos consumidores para os sucos clarificados de péssegos obtidos
a partir das diferentes cultivares (TORALLES, 2014; NATIVIDADE, 2010;
TORALLES, 2005; SISTRUNK e ROM, 1976).

O suco clarificado enzimaticamente é um produto que apresenta grande
aceitacao nos mercados americano e europeu, nao sendo ainda muito conhecido
no mercado nacional. O suco clarificado concentrado (550—600 brix) alcanca
grande valor comercial, podendo constituir uma nova alternativa econémica
para a regiao sul do RS (FILHO, 2010; TORLALLES, 2008; BRASIL, 2003;
ASHURTS, 1995; CORREA NETO, 1999; LUH, 1980).

No mundo moderno o consumidor aprecia bebidas claras e limpidas,
ndo aceitando a presenca de turbidez e/ou precipitados, portanto o uso de
preparados a base de pools enzimaticos é, sem divida, uma préatica firmemente
estabelecida na industria de sucos de frutas, por resultar em altos rendimentos e
produtos de larga aceitacdo no mercado. Portanto, € interessante que se realize
um estudo sobre a preferéncia e aceitacao de sucos clarificados com o uso destes
pools enzimaticos em cultivares de péssegos brasileiros, possibilitando adequar
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e otimizar a aplicacdo destes pools enzimaticos na clarificacio de sucos de
péssego obtidos a partir de cultivares difundidas na regiao sul do RS (SAINZ
E VENDRUSCOLO, 2014; AVILA, 2012; FILHO, 2010). Devido aos possiveis
efeitos da acdo destas enzimas sobre a estabilidade dos sucos, é importante,
também, acompanhar suas atividades durante o estudo da vida-de-prateleira
dos sucos (LUH, 1980; PALAZON GARCIA, 2005).

Este trabalho objetivou: Verificar a preferéncia e aceitacao dos consumidores
de sucos de péssegos clarificados enzimaticamente elaborados a partir das
cultivares Jubileu, Eldorado, Esmeralda, Diamante, Maciel, Granito, Granada
e Jade; Avaliar sensorialmente os parametros de docura, acidez e equilibrio
docura-acidez (SST/AT) dos sucos de péssegos da cultivar Eldorado (a que
obteve melhor resultado nos testes de preferéncia-aceitagao).

2. Materiais e métodos

2.1 Matéria-prima
Para compor a matéria-prima, foram colhidos péssegos das cultivares
Eldorado e Jubileu em duas safras consecutivas, com intervalo de um ano,
oriundos do Pomar da Fazenda do Sol Agropecuaria S/A, Arroio Grande—RS.
Para a colheita utilizou-se como padrao indicativo a coloracao da epiderme. Os
frutos foram colhidos 24 horas apdés o ponto de maturacao completa, indicada
visualmente pela auséncia de coloracao verde em toda a epiderme dos frutos,
garantindo assim que os frutos estivessem totalmente maduros.
Os frutos foram processados na Industria Piloto do CaVG—IFSul, enquanto
as analises foram efetuadas no Laboratério de Tecnologia de Alimentos da
Embrapa Clima Temperado.

2.2 Métodos

2.2.1 Preparo dos sucos
Os frutos foram submetidos ao procedimento de branqueamento
(realizado nas metades dos frutos descarocados, em imersdo agua a 1000C
durante 3 minutos com o objetivo de inativar as enzimas naturais dos frutos,
permitindo uma uniformidade de acao das enzimas clarificantes adicionadas no
processamento), das quais obteve-se polpa simples através da despolpagem das
frutas em moinho de martelo. A seguir a polpa simples foi processada de acordo
com o fluxograma indicado na Figura 1, até a obtenc¢ao dos sucos clarificados.
A enzima clarificante utilizada foi a Ultrazym AFP-L' da NOVO Enzimas, na
propor¢ao de 50 mLx100 kg-1 de fruta, sendo mantida a 500C + 2°C por duas
horas e, os coadjuvantes de filtracao empregados foram terras diatomaceas, tipo
bentonita e perlita no 400 e 800. O processo de clarificacao consistiu na adicao
de uma suspensao de 10% de bentonita (aproximadamente 5 g de bentonita x
L-1 de suco) a polpa simples refinada e homogeneizada em despolpadeira. A
filtracao foi feita a vaicuo em camadas filtrantes de perlita (camada suporte de

3 Preparado enzimatico comercial, com alta atividade pectolitica, produzido por cepas selecionadas de
Aspergillus niger e Trichoderma reesi.
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perlita 400 e a camada superior de perlita 800), em Kitasato com auxilio de
bomba de vacuo e funil de Biichner.

Logo apos, o suco foi envasado em vidros transparentes de 340 mL, passando
por exaustao em ttnel com temperatura de 75°C, fechado com tampas de
vedacao total, e pasteurizado a 1000C por 12 minutos, sendo imediatamente
resfriado. O suco foi armazenado em caixas ao abrigo de luz, em temperatura
ambiente, até as analises.

POLPA SIMPLES

TRATAMENTO TERMICO

Figura 1. Fluxograma de Processamento do Suco clarificado de péssegos.
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2.2.2 Analises Fisicas e Quimicas

As anadlises fisicas e quimicas a que foram submetidos os sucos sdo pH,

acidez titulavel (AT), teor de solidos soltaveis totais (SST ou °Brix), relacao SST/

AT. Os resultados de pH, acidez titulavel e SST foram obtidos de acordo com

a metodologia descrita pela AOAC (2000). O SST/AT foi obtido pela divisao
direta dos valores obtidos de SST e acidez titulavel, por amostra.

2.2.3 Analise Sensorial
2.2.3.1 - Método subjetivo - Teste de consumidor

Uma equipe piloto de consumidores, com um total de 110 individuos de
ambos o0s sexos, foi convidada a participar de um teste de consumo. O Método
utilizado foi o de preferéncia-ordenacdo (ABNT-NBR 12806, 1993), para isto
utilizou-se uma ficha de coleta de dados, onde se solicitou que: ordenassem as
amostras, da menos preferida (n°1) a mais preferida (n°8); aindicacao do motivo
da preferéncia, através de uma escala hedonica de nove pontos; e a avaliacao do
quanto gostaram ou desgostaram de cada uma das amostras. Foram coletados
dados de identificacdo dos consumidores (MEILGAARD et al., 1998).

Os testes foram realizados no Laboratério de Analise Sensorial da
EMBRAPA - Clima Temperado em Pelotas, RS e no CaVG-IFSul. Utilizaram-se,
aproximadamente, 50 ml de suco clarificado de cada cultivar, servidos em copos
brancos codificados com trés digitos, mantendo a temperatura aproximada de
12°C e distribuidos aleatoriamente para cada consumidor. Utilizou-se dgua e
bolachas cream-craker para facilitar a avaliacao, interrompendo o estimulo
entre as amostras.

2.2.3.2 Teste de avaliacdo da docura, acidez e equilibrio doce-
acido (SST/AT)

Os testes de avaliacao da docura, acidez e equilibrio doce-acido (SST/AT)
dos sucos clarificados de péssegos da cultivar Eldorado (a que obteve melhor
resultado nos testes de preferéncia-aceitacao) foram realizados através do uso
de escalas nao estruturadas de nove cm.

O suco clarificado de péssego da cultivar Eldorado (a que obteve melhor
resultado nos testes de preferéncia-aceitacao) foi ajustado, através da adicao
de sacarose aos sucos, estabilizando-os com valores de SST/AT que variaram
de 11 a 16. Aplicou-se o teste a uma equipe de laboratério composta por 14
julgadores treinados com duas repeticoes. Os dados foram coletados através de
ficha, solicitando-se dos julgadores a avaliacao de docura e acidez com escalas
unipolares de nove cm, cujo extremo esquerdo corresponde a menor intensidade
do estimulo. A avaliacao do equilibrio doce-acido foi realizada com uma escala
bipolar, cujo extremo esquerdo corresponde a maior docura (0), o extremo
direito a maior acidez (9) e o meio (4,5), ao equilibrio doce-4cido.

2.2.4 Avaliacao estatistica

Para a avaliacdo dos dados referentes ao teste de consumidor, utilizou-se a
Tabela de Newel MacFarlane (ABNT-NBR 13170, 1994) e teste de comparacao
de médias de Tukey em nivel de 5% de significancia, fazendo uso do pacote
computacional Statistic for Windows 5.1. Os dados utilizados no planejamento
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fatorial foram tratados pelo Software Statgraphs plus for Windows.

Resultados e discussao

3.1 Teste de consumidor: preferéncia-ordenacao — Indicacao das
cultivares preferidos para obtencao dos sucos.

Ocorreram variacoes nos resultados dos teste preferéncia-ordenacao (Tabela
1). Os sucos menos preferidos foram os das cultivares Granada e Granito, que nao
diferiram significativamente entre si. Constatou-se certa indefinicdo quanto aos
sucos clarificados das cv. Diamante, Jade e Maciel. Os consumidores afirmaram
que a escolha do suco preferido foi motivada pelo sabor caracteristico com 68%,
seguido da docura com 23% e, por fim, motivados pela adstringéncia e cor, com

3%.

Cultivares Jubileu

Eldorado Esmeralda Diamante Jade Maciel

Granito Granada

Jubileu

Eldorado

Esmeralda

Diamante

Jade

Maciel

Granito

49 ns 112% 264%* 274%% 201%*

63 ns 215% 225 %% 384%*

152 ** 162%% 179%*

10 ns 27 ns

17 ns

390%*  446%*

341%%  397%*

278%%  334%*

126* 182%*

116* 172%*

99 ns  155%%
66 ns

* Soma de ordens: Jubileu — 724, Eldorado — 675, Esmeralda — 612, Diamante — 460, Jade —
450, Maciel — 433, Granito — 334, Granada — 278.

** Diferenca = 111 pela tabela a 5%(*) e 129 a 1% (**) de significancia (NBR-13170, 1994).

O suco clarificado de péssego elaborado com a cultivar Jubileu nao diferiu da Eldorado e este
altimo nao diferiu da Esmeralda. Os trés primeiros sucos diferiram dos restantes, quanto a
preferéncia ao nivel de 1% (excecao da Esmeralda se comparada com a Diamante, ao nivel de

5%).

Tabela 1 - Resultados do teste de preferéncia-ordenacao, para suco clarificado de oito

cultivares de péssego.
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Através de uma escala hedonica de nove pontos, os consumidores avaliaram
“o0 quanto gostaram” ou “desgostaram” dos sucos em anélise.

Houve variagao significativa n a avaliacao hedonica dos niveis de preferéncia
para sucos (Tabela 2).

Cultivares ~ Médias  Interpretagao hedonica

(1 -9 pontos)

Jubileu 6,2 a* Gostei ligeiramente
Eldorado 6,1a Gostei ligeiramente
Esmeralda 5,39 a Indiferente a gostei

Diamante 4,14b Desgostei ligeiramente

Jade 3,89b Desgostei moderadamente
Maciel 3,7bc Desgostei moderadamente
Granito 2,96 cd  Desgostei muito

Granada 2.25d Desgostei muito

*Letras distintas indicam diferencas significativas pelo teste de Tukey em nivel de 5% de
probabilidade.

Tabela 2 - Médias atribuidas pelos consumidores na avaliagao hedonica dos sucos
clarificados de péssego.

As cultivares Jubileu, Eldorado e Esmeralda nao diferiram estatisticamente
entre si, e foram classificadas como ‘gostei ligeiramente’ na escala usada.

As cultivares Diamante e Jade nao diferiram entre si, mas diferiram das
cultivares Granada e Granito, sendo que todas foram classificadas como
“desgostaram moderadamente” a “desgostaram muito”. As menores médias
foram obtidas pelas cv. Granito e Granada que nao diferiram e foram os piores
produtos na opiniao dos consumidores.

Na média o cultivar que apresentou melhores resultados foi o Eldorado?,
utilizado, entdo, para desenvolver a sequéncia de estudos (Avaliacao do
equilibrio doce-acido).

2 A Cultivar Eldorado foi escolhida em detrimento da Cultivar Jubileu embora nio tenham diferido
significativamente entre si. Esta escolha da cultivar Eldorado deveu-se a resultados anteriroes de outros
autores e do proprio trabalho desenvolvido que indicaram que a cultivar eldorado apresenta menor contetido
fenolico que a cultivar jubileu, sendo portanto mais estavel durante o processo de clarificacdo dos sucos.
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3.2 Avaliacao do equilibrio doce-acido

Os resultados da avaliacao do equilibrio doce-acido, da dogura e acidez
do suco clarificado elaborado com a cultivar Eldorado (a que obteve melhor
resultado nos testes de preferéncia-aceitacao) com diferentes valores de SST/
AT (Figuras 2), 3 e 4, respectivamente.

|IRa1io ElDoce—écwdol

Figura 2 - Representacao grafica dos diferentes valores de SST/AT do suco de péssegos cv.
Eldorado e das médias de avalia¢ao dos julgadores treinados

Fazendo-se uma relacao entre os valores de SST/AT de 12,3 - 13 - 13,5 (Figura
2) com a escala de avaliacao usada (bipolar) pelos julgadores, observa-se que
as médias obtidas estao entre os valores 5,76 a 6,84 considerados acidos pelos
julgadores. O valor de SST/AT de 14,7 foi considerado em equilibrio (doce-
acido), pois obteve média de 4,38 e os valores de SST/AT de 15,7 e 16,28 doces,
com valores em torno de 2 a 3. Quando questionados sobre o suco preferido, os
consumidores indicaram o mais doce como o preferido.

181 15.7 16,28

| M Ratio mEdocura |

Figura 3 - Representacao grafica dos diferentes valores de SST/AT do suco de péssegos cv.
Eldorado e das médias de dogura avaliadas pelos julgadores treinados.
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Verificou-se que os julgadores nao perceberam docura no suco com 12,3
de SST/AT, comecaram a perceber ligeira dogura com SST/AT de 13, regular
docura com 14 a 15 e, acima deste valor, os julgadores tenderam a avaliar o suco
com moderada dogura, indicando como ideais em termos de equilibrio aqueles
com SST/AT acima de 16,0.

Aa medida que os valores de SST/AT se elevam pela adicéo de sacarose aos
sucos, a percepcao de acidez, por parte dos julgadores treinados, diminui (
Figura 4).

ERatio Bicidez

Figura 4 - Representacao grafica dos diferentes valores de SST/AT do suco de péssegos cv.
Eldorado e das médias de acidez indicadas pelos julgadores treinados.

Para valores de SST/AT de 12,3 do suco da cultivar Eldorado, a acidez foi
classificada de regular a moderada. Um SST/AT de 13,5, os julgadores avaliaram
como de regular acidez e, com SST/AT de 15,3, a percepcao de acidez foi ligeira
ou fraca.

Acomparacaodosdiferentesvaloresde SSTdosucoclarificadodacv. Eldorado,
com a percepc¢ao de dogura por parte da equipe sensorial de julgadores, indica
que para os mais baixos valores de SST (8,0 a 10,0) os julgadores classificaram
como suco ligeiramente doce e, para os demais sucos com regular docura na
escala sensorial usada.

As médias obtidas estao entre os valores 5,7 a 6,4, considerados acidos pelos
julgadores. O SST/AT de 14,7 foi considerado em equilibrio (doce-acido), pois
obteve média proxima a 4,5 e os valores de SST/AT de 15,7 e 16,28 doces, com
valores em torno de 2 a 3. Quando questionados sobre o suco preferido, os
julgadores indicaram o mais doce como o preferido.
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4. Conclusoes

Sucos clarificados de péssegos elaborados com as cultivares. Jubileu,
Eldorado e Esmeralda, possuem a preferencia por parte dos consumidores,
os quais foram motivados pelo sabor caracteristico, seguido da docura e, por
fim pela adstringéncia e cor. No quesito equilibrio doce-acido, a preferida é a
cultivar eldorado.
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