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Andlise do perfil de degustagdo de doces de abobora saborizados
com cravo-da-india e canela

O objetivo deste estudo consiste em avaliar a aceitabilidade sensorial de doces de abdbora, submetidas aos diferentes tratamentos acrescidos de especiarias. Para obtengdo dos doces foram realizados os
seguintes tratamentos: T1: sem adigdes; T2: com adi¢do de cravo; T3: com adigdo de canela e T4: com adigdo de cravo e canela. As analises microbioldgicas realizadas nos produtos elaborados foram fungos
filamentosos e leveduras, Salmonella spp., coliformes a 35 e a 45°C e Staphylococcus coagulase positiva. Para a avaliagdo sensorial foram avaliados os seguintes atributos: aparéncia, aroma, textura, sabor e
impressdo global; assim como o indice de aceitagdo e intengdo de compra dos produtos. Os resultados das composig¢des e andlises sensoriais foram submetidos a analise de varidncia e as médias foram
comparadas pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade. Na analise sensorial todos os atributos avaliados (aparéncia, aroma, textura, sabor e impressao global) dos doces de abébora saborizados com canela
e cravo-da-india, obtiveram notas médias entre 6 (gostei ligeiramente) e 8 (gostei muito), indicando boa aceitagdo dos produtos por parte dos provadores. Em relagdo a andlise das médias de aceitagdo, todos
os tratamentos obtiveram nota que indicam aprovagdo do mercado, com notas superiores para os tratamentos com adigdo de especiarias, demonstrando a preferéncia dos provadores pelo doce de abdbora
com adigdo de cravo-da-india e canela.

Palavras-chave: Aceitabilidade; Tratamentos; Preferéncia.

Analysis of the tasting profile of pumpkin candies flavored with clove
and cinnamon

The objective of this study is to evaluate the sensory acceptability of pumpkin sweets, submitted to different treatments added with spices. To obtain the sweets, the following treatments were performed:
T1: without additions; T2: with clove addition; T3: with cinnamon addition and T4: with clove and cinnamon addition. The microbiological analyses performed in the elaborated products were filamentous
fungi and yeasts, Salmonella spp., Coliforms at 35 and 45°C and positive Staphylococcus coagulase. For the sensory evaluation the following attributes were evaluated: appearance, aroma, texture, flavor and
overall impression; as well as the acceptance index and purchase intention of the products. The results of the compositions and sensory analysis were submitted to the analysis of variance and the means
were compared using the Tukey test at 5% probability. In the sensory analysis all the evaluated attributes (appearance, aroma, texture, flavor and overall impression) of the pumpkin sweets flavored with
cinnamon and cloves, obtained average scores between 6 (I liked slightly) and 8 (I liked a lot), indicating good acceptance of the products by the tasters. Regarding the analysis of the acceptance averages, all
treatments obtained scores indicating market approval, with higher scores for the treatments with added spices, demonstrating the tasters' preference for the pumpkin sweet with added cloves and cinnamon.

Keywords: Acceptability; Treatments; Preference.
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INTRODUGAO

A abdbora (Cucurbita sp.) € uma hortalica cultivada em todo territdrio brasileiro e tem importancia
relevante principalmente nas regides Norte e Nordeste (NICK et al., 2017). E de facil colocagio no mercado,
pois fazem parte da dieta basica das populagdes de diversas regides do Brasil e do mundo, sendo utilizadas
com finalidades alimenticias, medicinais e industriais, gerando empregos diretos e indiretos, demandando
mao-de-obra do cultivo a comercializagdo (RESENDE et al., 2013).

Por apresentar grandes dimensdes, as abdboras muitas vezes sdo de dificil comercializagao,
armazenamento e manuseio, podendo ocasionar perdas ao longo da cadeia (SASAKI, 2005). E uma das
alternativas é o processamento de doce em massa, pois propicia uma alternativa para seu consumo, busca
agregar mais valor a agroindustria destes produtos e melhora a renda dos produtores (KOBLITZ, 2011).

Segundo Amaro et al. (2014), na producdo horticola do pais, as abdboras representam a 72 posicdo
em volume de producdo, devido as caracteristicas produtivas das plantas e durabilidade dos frutos,
econdmicas pois contribuem na diversificacdo de renda e producdo da agricultura familiar, e nutricionais,
onde em sua composi¢cdo quimica apresentam-se ricas em sais minerais, como ferro, cdlcio, magnésio,
potassio e vitaminas A, B, Ce E, que contribuem para a salde e nutri¢cao da populagdo (AMAYA, 1997; HEIDEN
et al., 2007).

Na alimentagdo, o uso desse fruto é amplo na culindria brasileira sendo utilizado em diferentes
estdgios de maturacdo, sob as formas in natura ou processados, com a preparagao de doces até pratos
salgados (BARBIERI et al. 2006; HEIDEN et al. 2007; SERRA et al., 2010).

Segundo a Resolugdo Normativa n? 9 de 1978 publicada no D.0.U de 11 de dezembro de 1978 da
Camara Técnica de Alimentos do Conselho Nacional de Saude, o doce em massa é o produto resultante do
processamento adequado das partes comestiveis desintegradas de vegetais com aglcares; com ou sem
adicdo de agua; pectina como espessante; acido citrico como ajustador de pH, cuja funcdo é diminuir o pH
para o nivel desejado e também inibir enzimas que deterioram o alimento (JESUS et al., 2008).; e outros
ingredientes e aditivos permitidos, até atingir consisténcia apropriada e por fim o acondicionamento de
forma a assegurar sua conservacdo (BRASIL, 1978).

A agregacdo de valor nos produtos cultivados gera vantagens tanto para consumidores quanto para
os produtores, mesmo assim ainda sdao encontrados problemas como falta de conhecimento dos produtores
para as etapas de processamento e planejamento para inserir tecnologias na producdo, oferecer melhor
qualidade nos produtos finais e gerar receitas mais lucrativas ao longo da cadeia (SANCHES et al., 2017).
Desta forma, o objetivo deste estudo consiste em avaliar a aceitabilidade sensorial de doces de abébora,

submetidas aos diferentes tratamentos acrescidos de cravo-da-india e canela.

MATERIAL E METODOS

A avaliacdo sensorial foi realizada na Universidade Federal Rural da Amazbénia no Campus de
Parauapebas-PA, as abdboras selecionadas foram lavadas com dgua corrente, sanitizadas por imersdo em
solugdo com hipoclorito de sddio (NaClO) (150 mg L?) por 15min separadamente. As amostras foram
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manualmente separadas da casca e das sementes.

Para obtencdo dos doces foram realizados os seguintes tratamentos: T1: sem adi¢Ges; T2: com adicdo
de cravo (0,5 g.100 g}); T3: Com adicdo de canela (0,5 g.100 g?) e T4: Com adi¢3o de cravo e canela (0,25
g.100 g'de cravo e 0,25 g.100 g de canela). Nas formula¢des dos doces em massa, as abdboras descascadas
foram batidas em liquidificador para desintegracdo, em fungao do teor de sélidos soluveis, calculou-se a
guantidade de aglcar suficiente para elevar o teor de sélidos para 702 Brix. Foi adicionado a polpa, sob
aquecimento (T < 100 °C) o agucar, a pectina presente no albedo do maracuja (20%), e realizada filtragdo. Em
seguida foi reduzido o pH dos produtos para 3,5 e para o tratamento 1 (T1) ndo houve mais adi¢des; o
tratamento 2 (T2) foi adicionado cravo; o tratamento 3 (T3) foi adicionado canela e; o tratamento 4 (T4)
foram adicionados cravo e canela. Em seguida os tratamentos foram coccionados até o ponto de alcancgar
702 Brix. Os doces foram envasados imediatamente apds cocgdo e mantidas sob temperatura ambiente até
0 momento das analises.

Calculou-se a quantidade de sacarose suficiente para elevar o teor de sélidos soltveis dos doces em
massa para 702 Brix, utilizando-se o calculo de balanco de massa: Mp x °Brixp + Ma x °Brixa = Mproduto x
°Brixproduto. Onde: Mp= massa de polpa; 2Brixp= °Brix da polpa Ma= massa de acUcar; °Brixa= °Brix do
acucar; Mp = massa do produto; °Brixp= massa do produto.

As analises microbioldgicas foram realizadas nos produtos elaborados, segundo recomendacoes e
exigéncias da RDC n. 12 (BRASIL, 2001), para fungos filamentosos e leveduras, Salmonella spp., coliformes a
35 °Ce a 45 °C e Staphylococcus coagulase positiva de acordo com Silva et al. (2001).

As amostras foram avaliadas por 100 provadores ndo treinados, selecionados aleatoriamente, de
ambos os sexos, com faixa etaria de 18 a 60 anos, pertencentes a comunidade académica da UFRA. Para cada
avaliador foi entregue uma ficha com o Termo de Consentimento Livre Esclarecido para Andlise Sensorial,
em seguida o mesmo recebeu aproximadamente 20 gramas dos diferentes tratamentos dos doces de
abdbora, servidos em copinhos descartaveis (50 mL) codificados com nimeros de trés digitos aleatdrios e
um copo com agua (150 mL), sendo-lhe solicitado avaliar cada amostra, individualmente, quanto a aparéncia,
textura, sabor e impressao global (modo geral do produto), utilizando uma ficha de avaliagdo com uma escala
hedbnica de nove pontos, ancorados em seus extremos nos termos gostei muitissimo (9) e desgostei
muitissimo (1) (ABNT, 2014; DUTCOSKY, 2011; STONE et al., 1993).

Em seguida, foi solicitada a avaliagdo dos produtos quanto ao teste de intengdo de compra, a fim de
verificar se o produto seria bem comercializado ou ndo, com uma escala hedonica de 5 pontos. Apds a anadlise,
calculou-se o indice de aceitabilidade (IA) das formulagdes, de acordo com a seguinte formula: 1A (%) = A x
100/ B Em que, A = nota média obtida para o produto e B = nota maxima dada ao produto (DUTCOSKY, 2011).

Os resultados das analises sensoriais dos produtos elaborados (doces em massa saborizados)
elaborados foram avaliados através das médias submetidas a analise de varidncia, e quando apresentaram

diferengas foram comparadas pelo Teste de Tukey a 5% de probabilidade.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados verificados nos produtos elaborados (doces de abdbora saborizados), indicaram
auséncia de fungos filamentosos e leveduras, Salmonella spp., Coliformes 35 e a 45 °C, Staphylococcus
coagulase positiva, para 25 g de amostra. Portanto, de acordo com a resolugao n° 12, de 2 de janeiro de 2001,
da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria (BRASIL, 2001).

O perfil dos participantes da avaliagdo sensorial dos doces contou com consumidores de ambos os
sexos, 36% dos provadores eram do sexo masculino e 64% do sexo feminino, com idade entre 18 e 50 anos.
O maior percentual de consumidores encontrou-se na faixa etdria entre 20 e 40 anos, seguido por aqueles

entre 18 e 20 anos e os demais entre 40 e 50 anos.

Tabela 1: Avaliagdo sensorial dos doces de abdbora saborizados com especiarias.

Atributos
Tratamentos
Aparéncia Aroma Textura Sabor Impressao Global

T1 7,72 +1,03° 6,65+ 1,03° 7,32+1,13° 6,98 +1,13° 7,09+1,12°
T2 7,81+1,00° 7,02+0,96° 7,35+1,132 7,46 +1,18° 7,37 +1,04°
T3 7,34+1,132 7,22+1,11° 7,18 +0,96° 7,23+1,03° 7,16 +0,94°
T4 8,03+0,88° 7,25+1,042 7,41+0,98? 7,22 +0,15° 7,26 +0,99°

DMS 0,5253 0,5376 0,5466 0,5828 0,538

F calc. 4,02 3,550n 0,42 1,49" 0,71"s
cv 13,1199 14,7466 14,4067 15,5697 14,3795

DMS — Diferenga minima significativa; CV - coeficiente de variagdo experimental. Médias seguidas pela mesma letra na mesma coluna nao diferem
estatisticamente entre si pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade. ns — ndo significativo. Os valores representam a: média + desvio padrao.

Segundo a Tabela 1 os tratamentos ndao apresentaram diferenca significativa entre si para nenhum
dos atributos. Os valores médios observados das notas atribuidas pelos provadores, mostraram notas na
faixa de 6,65 a 8,03 o que correspondem na escola hedbnica a “gostei ligeiramente” e “gostei muito” (Tabela
1).

Quanto os atributos de aroma e sabor obtiveram-se médias ligeiramente maiores para o tratamento
T4 com adicdo de cravo e canela em sua composicdo, isso se deve ao fato de os ingredientes possuirem
propriedades aromaticas, agregando maior sabor e aroma ao doce tornando o mesmo mais atrativo ao
paladar. Silva et al. (2020), apresentou notas médias de 7,62 a 7,84 para o atributo aroma e de 7,52 a 8,04
para sabor em seu trabalho sobre doce misto de goiaba com cupuacu, de acordo com o autor, a aceitabilidade
desses atributos esta diretamente ligada a concentracdo de polpa nos doces. Estes valores estdao proximos
aos encontrados no presente estudo com valores de 6,65 a 7,25 e 6,98 a 7,46 para aroma e sabor
respectivamente.

Em relacdo a textura o teor de pectina foi superior a 2,0 g.100 g. Dias et al. (2019), na pesquisa de
doce em massa de cupuagu, determinou todas as formulagdes com determinacao de 1% de pectina de alto
grau de metoxilacdo, a qual foi acrescentada em relagdo ao teor de sacarose. Em sua pesquisa com doe em
massa de cupuacu, foram apresentados os valores de 7,28 a 7,70 para o atributo de textura, valor que
corrobora com os valores de 7,18 a 7,41 encontrados para doces de abdbora do presente estudo. As
propriedades da textura sdo importantes para a aceitabilidade dos alimentos, para a compreensdo da
composi¢cdo quimica e estrutura.
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Quanto a aparéncia e a impressdo global com a adicdo de cravo e canela do tratamento T4, os
ingredientes atribuidos proporcionaram uma concentragao de pigmentos que favoreceram um maior valor
agregado ao produto em relagdo aos outros tratamentos. Esse resultado é importante, uma vez que o
aspecto visual é o primeiro critério adotado pelo consumidor na escolha dos alimentos (DIAS et al., 2019).
Jesus et al. (2019), obteve médias de 7,46 a 7,56 e 6,67 a 6,82 para aparéncia e impressao global
respectivamente. As notas médias de aparéncia estdao préximas das obtidas para o doce de abdbora com
notas de 7,46 a 7,56, no entanto, as notas obtidas para impressdo global do doce de abdbora foram

significativamente mais altas, com valores de 7,09 a 7,37.

Tabela 2: indice de aceitagdo dos doces de abdbora com base no atributo impress3o global.

Tratamentos indice de aceitabilidade (%)
T1 79,44
T2 82,25
T3 80,29
T4 82,61

T1 — Doce sem adigdes; T2 — Doce com adi¢do de cravo; T3 — Doce com adi¢do de canela; T4 — Doce com adi¢Ges de cravo e canela. Os valores
representam o indice de aceitagdo calculado com base na nota atribuida pelos 100 provadores.

Com relacdo ao indice de aceitabilidade (IA) (Tabela 2) dos doces de abdbora, foi observado que T1,
T2, T3 e T4 apresentaram valores satisfatérios e préximos, com destaque par o T4 com um indice de 82,61%.
De acordo com Dias et al. (2019), que apresentou um indice de aceitabilidade préximos de 79,56% para doces
em massa de cupuagu, os produtos para serem bem aceitos no mercado consumidor, precisam ter um indice
de aceitagao acima de 70%. Logo, observa-se que todos os tratamentos utilizados nesse estudo seriam bem

aceitos no mercado.

Intencio de compra (%)

CcC PC TC PNC CNC

BTl mT2 mT3 mT4

45
35
2

=
v un un

Figura 1: Inten¢do de compra para os tratamentos de doces de abdbora.
Doces em massa de abdbora (T1 — sem adi¢do de saborizantes / T2 — com adi¢do de cravo-da india / T3 — com adig3o de canela / T4 — com adi¢do de
cravo-da-india e canela). CC (certamente compraria), PC (possivelmente compraria), TC (talvez compraria), PNC (Possivelmente Ndo Compraria) e CNC
(certamente ndo compraria).

Os resultados obtidos no presente estudo para intencdao de compra variaram entre certamente
compraria, possivelmente compraria, talvez compraria, possivelmente ndao compraria e certamente nao
compraria. Dos 50 provadores, para o tratamento T1, 22% certamente comprariam o doce, e 10% certamente
n3do comprariam. Unico tratamento com notas abaixo de 7 para determinados atributos como aroma e sabor,
isso pode estar diretamente ligado a auséncia de saborizantes no tratamento.

Quanto o tratamento T2, 22% dos degustadores certamente comprariam o produto se fosse langado
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no mercado e 38% possivelmente comprariam, um indice considerdvel de aceita¢do do publico, com notas
médias de 7 para todos os atributos. Foi o tratamento com os indices mais estaveis, com notas médias
aceitaveis e grande aceitabilidade para o indice de compra.

Com relac¢do ao tratamento T3, 16% certamente comprariam o produto se fosse lancado no mercado,
o menor indice de aceitabilidade entres os quatro tratamentos, com notas menores que os demais
tratamentos para o atributo de aparéncia, isso afeta de maneira significativa o interesse a principio dos
consumidores.

Para o tratamento T4, 28% dos provadores certamente comprariam o produto, o maior indice de
aceitabilidade e intengdo de compra, também obteve as maiores notas para o atributo aparéncia e aroma,
os atributos importantes no primeiro contato do consumidor. Jesus et al. (2019), avalia que tomando como
referéncia a intencdo de compra, a adi¢cdo do saborizantes tornou o doce um produto mais atrativo do ponto
de vista comercial.

Aintencdo de compra das formulagdes de doce de abdbora saborizados com cravo-da-india e canela
variou entre "possivelmente compraria" a "talvez compraria", com indices de “ndo compraria” muito baixos.
As formulagGes do T1, T2 e T4, obtiveram as maiores indicagdes de compra. Esses resultados podem estar
relacionados ao constante progresso de adaptagdo nos habitos alimentares para a aceitabilidade e consumo

de alimentos funcionais.

CONCLUSAO

Na andlise sensorial de todos os atributos avaliados (aparéncia, aroma, textura, sabor e impressao
global) dos doces de abdbora saborizados com canela e cravo-da-india, obtiveram notas médias entre 6
(gostei ligeiramente) e 8 (gostei muito), indicando boa aceitacdo dos produtos por parte dos provadores.

Em relacdo a andlise das médias de aceitacdo, todos os tratamentos obtiveram nota que indicasse
boa aprovagdo do mercado, com notas superiores para os tratamentos com adicdo de especiarias (cravo-da-

india e canela), mostrando a preferéncia dos provadores pelo doce de abdbora saborizado.
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