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Producgdo e aceitabilidade de suco composto: uma alternativa
tecnologica para a cadeia produtiva do milho

O milho (Zea mays L.) é considerado mundialmente um dos cereais mais importantes devido ao seu elevado potencial produtivo, composigdo quimica e valor
nutritivo. E um grio que possui elevada aceitagdo no mercado, devido possuir varias formas de uso e possibilidade de combinagdes tais como sobremesa individual
ou em forma de bolos, sorvetes, sucos, etc. O objetivo deste estudo foi de formular e realizar a analise sensorial de sucos compostos a partir do milho produzido
no municipio de Parauapebas-PA. Para obtengdo dos sucos de milho, foram elaboradas as seguintes formulagdes: suco de milho natural (F1: 21% de grdos: 33% de
4gua); suco de milho com leite de soja (F2: 21% de grados: 33% de leite de soja); suco de milho com leite bovino (F3: 21% de grdos: 33% de leite bovino). As analises
microbioldgicas realizadas nos gréos e nos sucos elaborados foram fungos filamentosos e leveduras, Salmonella spp., Coliformes a 35 e a 45°C e Staphylococcus
coagulase positiva. Para a avaliagdo sensorial foram realizados os testes de aceitabilidade com escala heddnica estruturada para os seguintes parametros:
aparéncia, aroma, sabor e impressdo global; assim como o indice de aceitagdo e a intengdo de compra dos produtos. Os resultados das analises sensoriais dos
graos e dos produtos elaborados foram submetidos a analise de variancia através do teste de Tukey a 5% de probabilidade. Os resultados verificados nos graos de
milho e nos produtos elaborados, indicaram auséncia de microrganismos para 25 g de amostra. Através dos resultados sensoriais observou-se que os sucos de leite
possuem maior aceitabilidade pelos provadores do que o suco natural, e o suco com soja. Todos os parametros avaliados no teste de aceitagdo sensorial obtiveram
notas médias entre 6 (gostei ligeiramente) e 7 (gostei moderadamente), indicando aceitagdo e intengdo de compra dos produtos por parte dos provadores. De
acordo com os resultados obtidos, os produtos podem se tornar uma alternativa tecnoldgica para a cadeia produtiva do milho, além de uma opgdo de geragdo de
renda aos agricultores familiares.

Palavras-chave: Processamento; Analise sensorial; Agricultores familiares.

Production and acceptability compound juice: an alternative
technology for the production chain corn

Corn (Zea mays L.) is considered worldwide as one of the most important cereals due to its high productive potential, chemical composition and nutritional value.
Itis a grain that has high acceptance in the market, due to its various forms of use and the possibility of combinations such as individual dessert or in the form of
cakes, ice cream, juices, etc. The aim of this study was to formulate and carry out the sensory analysis of compound juices from corn produced in the municipality
of Parauapebas-PA. To obtain corn juices, the following formulations were prepared: natural corn juice (F1: 21% of grains: 33% of water); corn juice with soy milk
(F2: 21% of grains: 33% of soy milk); corn juice with bovine milk (F3: 21% of grains: 33% of bovine milk). The microbiological analyzes performed on the grains and
in the elaborated juices were filamentous fungi and yeasts, Salmonella spp., Coliforms at 35 and 45 ° C and positive coagulase Staphylococcus. For the sensory
evaluation, acceptability tests were carried out with a hedonic scale structured for the following parameters: appearance, aroma, flavor and global impression; as
well as the acceptance index and the purchase intention of the products. The results of sensory analysis of grains and elaborated products were subjected to
analysis of variance through the Tukey test at 5% probability. The results verified in the corn grains and in the elaborated products, indicated absence of
microorganisms for 25 g of sample. Through the sensory results it was observed that milk juices have greater acceptability by tasters than natural juice, and juice
with soy. All parameters evaluated in the sensory acceptance test obtained average scores between 6 (slightly liked) and 7 (moderately liked), indicating acceptance
and intention to purchase the products by the tasters. According to the results obtained, the products can become a technological alternative for the corn
production chain, as well as an option to generate income for family farmers.

Keywords: Processing; Sensory analysis; Family farmers.
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INTRODUGAO

Origindrio nas Américas, no México e no Sudoeste dos Estados Unidos especificamente, o milho (Zea
mays L.) é uma das plantas de maior eficiéncia comercial do mundo (NEUMANN et al., 2006). Ao logo da
histdria, a produgdo do milho vem crescendo anualmente, isso ocorre principalmente devido as atividades
de avicultura e suinocultura, onde o milho pode ser consumido diretamente ou ser utilizado na fabricagao
de racgGes e destinado ao consumo de animais. Na alimenta¢do humana, o milho é comumente empregado
na forma in natura, como milho verde, e na forma de subprodutos, como pao, farinhas e massas (MARCHI,
2008).

O milho é importante para o comercio nacional por ser tipico de determinadas regiGes, utilizado nas
refeicGes, em épocas festivas e culturais no preparo de derivados, complemento e consumo humano, além
de ser uma alternativa de grande valor econémico para médios e grandes agricultores, responsaveis pela
insercdo do produto no mercado (FAO, 2018). Isso devido a diversos fatores: demanda pelo produto in natura
apds cozimento da espiga, ou o preparo de pratos como pamonha, curau, bolos, sorvetes e outros,
alcangando maior valor de comercializagdo quando comparado com o milho destinado a graos (EMBRAPA,
2009).

Antes de ser descoberta a importancia alimenticia do milho, a espécie era cultivada em jardins
europeus (BORGES et al., 2006). No Brasil, a importancia do milho na alimentagdo humana varia de regiao,
devido em determinadas regiées o maior consumo do grao e seus derivados ser realizado por familias de
baixa renda e por ser tradicional em culindrias de algumas culturas, como dos nordestinos. Mundialmente,
para os mexicanos, por exemplo, o uso desse cereal e seus derivados na sua culinaria é uma rica fonte de
energia para a populacdo (GONCALVES et al., 2005).

Com o aumento do mercado e a busca por praticidade e rapidez das pessoas na vida moderna, fez
com que a industria direcionasse seus esforgos para diversificar a producdo de seus produtos (PALLET et al.,
2005). Dessa forma, as frutas que eram consumidas apenas in natura, passaram a ser consumidas das mais
variadas formas possiveis como: polpa, conserva, produtos destilados, sorvetes, refrigerantes, confeitos,
drinques, néctares, refrescos, barra de serreais, petiscos, entre outros (PEREIRA, 2006).

A expansdo mundial do consumo de bebida pronta, ocorreu devido os mesmos oferecerem saude,
conveniéncia, sabor, inovacdo e prazer. O suco de laranja pronto para beber é um dos sucos mais vendidos
no Brasil. Os sucos devem atender a legislacdo especifica, estando de acordo com definicdo, classificacgao,
registro, padronizacao e requisitos de qualidade, devendo também atender a legislacdo sobre rotulagem de
alimentos embalados (PAVAN et al., 2006). A legislacdao brasileira na area de alimentos é regida pelo
Ministério da Saude, por intermédio da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) e pelo Ministério
da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) (ANVISA, 2002).

Segundo a legislacdo brasileira, os sucos sdo caracterizados em cinco grupos: 1) sucos naturais:
elaborados diretamente da transformacdo da prépria fruta; 1l) sucos em pé: produzidos por um processo de

desidratacdo; Ill) sucos concentrados: suco natural desidratado a fim de torna-lo mais concentrado e denso;
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IV) sucos prontos para beber: fabricados mediante a composi¢do do extrato de suco, da dgua e de uma série
de aditivos; V) sucos de polpa: caracteriza-se pela auséncia de qualquer processo quimico e industrial para a
preservacao, maxima possivel, de todas as propriedades organolépticas das frutas (ROSA et al., 2006).

As bebidas sdo regulamentadas pela Lei n2 8.918, de 14 de julho de 1994, do MAPA, e regida pelo
Decreto n? 2.314, de 4 de setembro de 1997, que dispde sobre a padronizacdo, a classificagao, o registro, a
inspecao, a producgdo e a fiscalizacdo de bebidas (MAPA, 1997). Posteriormente, o Decreto n? 3.510, de 16
de junho de 2000, alterou dispositivos do Decreto n2 2.314, de 1997 (MAPA, 1997).

A rotulagem dos sucos de fruta prontos para beber deve atender as exigéncias da Anvisa sobre
rotulagem de alimentos embalados, conforme os Regulamentos Técnicos da Resolucdo da Diretoria
Colegiada n2 259, de 20 de setembro de 2002, sobre rotulagem de alimentos embalados, a RDC n? 360, de
23 de dezembro de 2003, sobre rotulagem nutricional de alimentos, a Portaria n2 27, de 13 de janeiro de
1998, referente a informacdo nutricional complementar, a RDC n2 359, de 23 de dezembro de 2003, sobre
porc¢des de alimentos embalados para fins de rotulagem nutricional, e a Lei n2 10.674, de 16 de maio de 2003,
que obriga todos os produtos alimenticios comercializados a informar sobre a presenga de gluten
(ANVISA,2002).

Historicamente, a agricultura familiar no Brasil passou a ter reconhecimento apés o final da ditadura
militar e a retomada dos movimentos sociais, 0 engajamento dos intelectuais e mediadores que comegaram
um debate sobre o tem e a criagdo de politicas publicas e programas sociais que facilitaram a aquisi¢ao de
financiamentos (KITAMURA et al., 2002).

A agricultura familiar esta diretamente ligada a produc¢do do milho em varias regides do Brasil, e é
sempre lembrada por sua importancia na producdo de alimentos, especialmente voltada para o consumo
interno, ou seja, concentra mais nas fun¢des de carater social do que as econOGmicas, tendo em vista sua
menor produtividade e incorporacdo tecnoldgica (STRIEDER, 2006). Entretanto, é necessario destacar que a
producdo familiar, além de fator redutor do éxodo rural e fonte de recursos para as familias com menor
renda, também contribui expressivamente para a geragdo de riqueza, considerando a economia ndo sé do
setor agropecudrio, mas do préprio pais (WANDERLEY, 2009).

O presente estudo teve como finalidade desenvolver diferentes formulagGes artesanais de suco de
milho (sucos de milho, natural, com leite e com soja) a partir do milho e avaliar as caracteristicas sensoriais
dos produtos, produzidos a partir dos graos de milho hibrido duplo BR 205 Embrapa, cultivados pelo Centro
Tecnoldgico de Agricultura Familiar do municipio de Parauapebas/PA (CETAF-Parauapebas), que atendam ao
requerimento de aceitagao pelo publico considerando-se, dai a utilizagdo do milho como uma alternativa
para melhor aproveitamento tecnolégico dessa matéria-prima, com agregacao de valor econdmico para os

graos produzidos na regido, gerando renda para as populag¢des assistidas pelo mesmo.
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MATERIAIS E METODOS
Material

As espigas de milho da cultivar do tipo hibrido duplo BR 205 Embrapa, desenvolvida pela Empresa
Brasileira de Pesquisa Agropecuaria (EMBRAPA) foram coletadas no Centro Tecnoldgico de Agricultura
Familiar de Parauapebas/PA, com as seguintes coordenadas geograficas: 062 03’ 30” de latitude Sul e 492 55’
15” de longitude a Oeste colhidos aos 3 meses apds plantio. Para a produgdo dos sucos de milho (natural,
com leite soja e com leite bovino) foram utilizadas as seguintes matérias-primas: leite de soja, leite bovino e
aculcar, comercializados nos supermercados de Parauapebas/PA e o milho coletado no CETAF (Centro

Tecnoldgico de Agricultura Familiar de Parauapebas/PA).

Métodos

Foram elaborados os produtos, suco de milho natural, suco de milho com leite de soja, suco de milho
com leite bovino, foram desenvolvidos na Universidade Federal Rural da Amazdnia, no Campus de
Parauapebas, Para, localizada nas coordenadas geodésicas 49°51°19”W latitude, 06°12°58”S longitude, com
altitude de 197 m com o auxilio do GPS portatil (Modelo eTrex 10, Marca Garmin), assim como todas as
analises fisico-quimicas e sensorial. O periodo de realiza¢gdo do trabalho foi de margo a julho de 2019. Para
as formulagdes dos sucos de milho natural, suco de milho com leite de soja e suco de milho com leite bovino,

foram realizados varios testes com diferentes concentra¢cées de cada matéria prima empregada.

Processo de obteng¢ao dos graos do milho

As espigas sem a palha selecionadas foram lavadas, sanitizadas por imersdao em solucao com
hipoclorito de sédio (NaCl) (200 mg/L) durante 15 minutos e novamente imersos em agua por 15 minutos,
separadamente. Em seguida, as amostras dos graos foram manualmente separadas das espigas, e embaladas
em sacos plasticos de polietileno de 1 Kg, congeladas e armazenadas a —202C para serem utilizada nas

analises fisico-quimicas e sensoriais no processamento do milho.

Processamento dos produtos de milho

Na Figura 1, através do fluxograma, podem ser visualizadas as etapas realizadas no processamento
dos sucos. Foram elaboradas as seguintes formulagGes: suco de milho natural (F1: 21% de graos: 33% de
agua); suco de milho com leite de soja (F2: 21% de grdos: 33% de leite de soja); suco de milho com leite
bovino (F3: 21% de grdos: 33% de leite bovino). Em seguida, as misturas foram homogeneizadas por 5
minutos, sobre vigorosa agitacdo e filtradas.

Para as formulagGes dos sucos (F1, F2 e F3) foi acrescida em funcdo do teor de sdlidos soluveis,
segundo o célculo, a quantidade de acucar suficiente para elevar o teor de sélidos para 202Brix por balanco
de massa. Os sucos foram coccionados a 100°C por 30 min, seguidos de resfriamento a 25°C, e novamente

homogeneizado por 5 min e filtrados, e pasteurizados (90°C por 30 segundos). Envasados e armazenados sob

Natural Resources Page |4
v.10-n.2 * MaralJun 2020



Produgdo e aceitabilidade de suco composto: uma alternativa tecnoldgica para a cadeia produtiva do milho
MOTA, R. S.; OLIVEIRA, I. V.; SANTOS NETO, J. P.; CARVALHO, F. I. M.; SILVA, P. A.

refrigeracdo a 82C até o momento das analises microbioldgicas e sensoriais.

Calculou-se a quantidade de sacarose suficiente para elevar o teor de sélidos soluveis dos sucos para
209Brix, utilizando-se o calculo de balango de massa a seguir: Mg x °Brixg + Ma X °BriXa = Mproduto X °BriXprodutos,
onde: Mg = massa dos graos, °Brixg = °Brix dos grdos, M, = massa de agucar, °Brix,= °Brix do agucar, M, =

massa do produto, °Brix, = 2Brix do produto.

Milho (21% de griios
5°Brix)

'

[ Ajuste do agicar a 20°Brix }

il

Leite de soja (33%) ]

!

Agua (33%) H Homogeneizacio (5 min.) F_| Leite bovino (33%)

'

[ Filtracéio

[ Cocgao (100°C/ 30 min.) }

'

[ Resfriamento (25°C) ]

'

Homogeneizacdo (5 min.) ]

'

Filtracdo

v

Pasteurizacio (90°C/ 30s) ]

'

Envase a quente ]

—

[ F1 (suco de milho natural) ] F2 (suco de milho com leite F3 (suco de milho com leite
de soja) bovino)

Figura 1: Fluxograma dos processos de produgao dos sucos de milho.
Analises microbioldgicas

As analises microbioldgicas foram realizadas (em triplicata) nos grdos de milho e nos produtos
elaborados, segundo recomendacgdes e exigéncias da RDC n. 12 (ANVISA, 2001), para fungos filamentosos e
leveduras, Salmonella spp., Coliformes a 35 °C e a 45 °C e Staphylococcus coagulase positiva de acordo com

Silva et al. (2001).

Analise sensorial dos sucos de milho elaborados

A avaliacdo sensorial foi realizada na Universidade Federal Rural da Amazbénia no Campus de
Parauapebas, no més de maio de 2019, por 100 provadores ndo treinados, selecionados aleatoriamente, de
ambos os sexos, com faixa etdria de 10 a 60 anos, pertencentes a comunidade académica da UFRA. Para cada

avaliador foi entregue aproximadamente 30 mL das formulagdes de suco de milho refrigeradas a 8 2C,
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servidas em copinhos descartaveis (de 50 mL) codificados com ndimeros de trés digitos aleatérios, um copo
com agua (de 150 mL) e bolacha dgua e sal limpar as papilas gustativas e ndo interferir na analise sensorial,
sendo-lhe solicitado avaliar cada amostra, individualmente, quanto a aparéncia, aroma, sabor e impressao
global (modo geral do produto), com uma escala hedénica de nove pontos, ancorados em seus extremos nos
termos gostei muitissimo (9) e desgostei muitissimo (1) (Figura 2) (ABNT, 2014; DUTCOSKY, 2007; 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 (Figura 2),

de acordo com o método de Dutcosky (2007).

Nome: Idade:

Contato: Data: /. /.

AMOSTRA NUMERO,

Vocé estd recebendo uma amostra codificada de um SUCO DE MILHO. Por favor, avalie da amostra, e na escala
abaixo, indique o quanto vocé gostou ou desgostou da mesma.

9. Gostei muitissimo

8. Gostei muito

7. Gostei moderadamente

6. Gostei ligeiramente

5. Nem gostei, nem desgostei
4. Desgostei ligeiramente

3. Desgostei moderadamente
2. Desgostei muito

1. Desgostei muitissimo

) APARENCIA

) AROMA

) TEXTURA

) SABOR

) IMPRESSAO GLOBAL

SE ESTE PRODUTO ESTIVESSE A VENDA NOS MERCADOS, QUAL SERIA SUA ATITUDE?

) Certamente compraria

) Possivelmente compraria

) Talvez comprasse / talvez ndo comprasse
) Possivelmente ndo compraria

) Certamente ndo compraria

Comentdrios:

OBRIGADO!!!
Figura 2: Questiondrio utilizado na avaliagdo do perfil de provadores no teste de aceitagdo.

Andlise estatistica dos resultados

Os resultados das analises sensoriais dos sucos de milho elaborados foram avaliados através das
médias submetidas a andlise de variancia, e quando apresentaram diferencas foram comparadas pelo Teste

de Tukey a 5% de (p<0,05) probabilidade, utilizando-se o software SAS® versdo 9.4 (SAS INSTITUTE, 2013).
RESULTADOS E DISCUSSAO

Andlises microbioldgicas

Os resultados verificados nos graos de milho e nos sucos elaborados, 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 resolucdo n® 12, de 2 de janeiro de 2001, os graos e os produtos
estdo dentro dos padrées determinados pela Resolugdo RDC, de 12 de janeiro de 2001, da Agéncia Nacional

de Vigilancia Sanitaria (ANVISA,2001).

Avaliacao sensorial dos sucos de milho produzidos

Perfil dos provadores quanto ao sexo e faixa etaria. Na Figura 3 pode ser observada a porcentagem

dos provadores por sexo e faixa etaria. Participaram da avaliacdo 100 provadores ndo treinados e
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selecionados aleatoriamente, dentre estes, 64% representavam o publico feminino e 36% o publico
masculino. A idade dos provadores que participaram da sensorial foi de 10 a 60 anos, dividindo-se de trés
formas 10 a 20, de 20 a 40 e 40 a 60 anos. Os percentuais encontrados para os trés grupos sdo: 37, 60 e 3%
respectivamente. Na Tabela 1 podem ser observadas as médias para os atributos sensoriais avaliados nas

trés formulagdes de milho produzidas.

Perfil dos Provadores por Sexo
100

80 63%

- 37%

40

Percentual por sexo (%)

FEMININO MASCULINO

Sexo dos Provadores

Faixa Etaria dos Provadores
100

80 37%

60

60%
40

3%

Percentual por faixa etaria (%)

10-20 20-40 40-60
Idade dos Provadores (anos)

Figura 3: Porcentagem dos provadores por sexo e faixa etaria.

Tabela 1: Avaliagdo sensorial dos sucos de milho formulados.

Produto/ Atributo (média + desvio padrao)
Formulagées Aparéncia Aroma Sabor Impressdo Global
F1 6,80 + 0,83 6,57 £1,10° 5,87 £1,22° 6,15+ 1,10"
9 F2 6,87 +1,07b 6,89 +1,03° 6,37 +1,27° 7,07 £1,062
3 F3 7,56 £ 1,002 7,67 £1,122 7,58 £0,97°2 7,56 £ 1,002
DMS 0.5987 0,6685 0,7139 0,6493
F calc. 5,62ms 8,13ns 17,39ns 13,82
cv 13,74 15,42 17,55 15,22

F1: suco de milho natural; F2: suco de milho com leite de soja e F3: suco de milho com leite bovino. DMS — Diferenca
minima significativa; médias seguidas pela mesma letra na coluna ndo diferem estatisticamente entre si pelo teste de
Tukey ao nivel de 5% de probabilidade; ns - ndo significativo; * - significativo ao nivel de 5% de probabilidade. Os valores
representam a média * desvio padrdo de 100 provadores (n = 100).

Para o atributo aparéncia, os sucos compostos de milho apresentaram uma boa aceitagdo por parte
dos provadores. Estes atribuiram a nota média 6,80 para a formulagdo F1 (Suco de milho), 6,87 para a
formulagdo F2 (Suco de milho com soja) e 7,56 para a formulagdo F3 (suco de milho com leite). As médias
estiveram entre 6 e 7, indicando que os sucos foram classificados como “gostei ligeiramente” a “gostei
moderadamente”. As bebidas com maior proporcdo de extrato hidrossollivel de soja, apresentaram,

visualmente, colora¢do mais intensa. Pode-se observar na Tabela 1 que a preferéncia dos provadores pelas
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bebidas ndo tem uma relacdo direta com a intensidade de cor (ULIANA et al., 2012).

Com relagdo aos valores médios obtidos para o atributo aroma, as formulagdes de sucos F1 (Suco de
milho), F2 (Suco de milho com soja) e F3 (Suco de milho com leite) (Tabela 1) ndo ficaram muito distantes
dos valores de médias encontrados por Brunelli et al. (2012) (6,02 e 6,82) ao fazer a analise sensorial das
bebidas mistas de soja e suco de uva. Rodrigues (2003) obteve valores ligeiramente inferiores (5,92 e 6,67)
para o atributo aroma em bebidas formuladas com extrato hidrossoltvel de soja e polpa de péssego. Mas,
Soares Junior et al. (2009) produziram bebidas de extrato de soja com polpa de maracuja e agucar, e
alcancaram valores superiores ao conseguido neste trabalho (7,92 - gostei muito) para o atributo aroma.

O sabor é um dos atributos mais importante na analise sensorial, pois é através dele que se pode
classificar a escolha do consumidor na hora de adquirir o produto. Esses resultados podem ser explicados
pelo sabor que o leite de soja e o leite bovino incorporaram ao suco de milho, levando os avaliadores optar
pela formulacdo F2 (Suco de milho com soja) e F3 (Suco de milho com leite) em detrimento da formulacdo
F1 (Suco de milho) (Tabela 1).

Borges et al. (2011) observaram em seu experimento valores relacionados ao atributo sabor bem
proximos ao deste referido trabalho. Foram feitas analises sensoriais em seis sucos de uva e observado
valores que ficaram entre 6,56 e 7,02. Pode ser observado que sua menor média foi superior a menor média
desse estudo, ja sua maior média foi inferior a maior média deste referido trabalho.

A impressdo global é o conjunto relativo da impressdo causada pelo produto como um todo ao
avaliador. Sendo assim, as formula¢Ges que se destacaram com os maiores valores médios atribuidos pelos
provadores, foram a F2 (7,07 - Suco de milho com soja) e F3 (7,56 - Suco de milho com leite) e o menor valor
apresentado foi para a formulacdo F1 (6,15 - Suco de milho). Esses valores médios ficaram préximos ao

entrados por Borges et al. (2011) que foi de 6,74 a 7,30 com relacdo a impressdo global.

Intengdo de compra dos produtos

Através da Figura 4 pode ser observada a intencdo de compra para os sucos de milho formulados. Na
Figura 4, os valores demostraram que no ato da atitude de compra dos potenciais consumidores, as
formulagdes F2 (Suco de milho com soja) e F3 (Suco de milho com leite) obtiveram resultados mais elevados
nos indices de aceitagdo por parte dos avaliadores, com percentuais de 19,98%; e 36,63%, respectivamente
os quais ‘certamente comprariam’ (CC) os produtos. Tal comportamento deve ser justificado, uma vez que
as formulagdes possuem em sua composicdo o leite de soja e leite bovino, o que agradou o paladar dos
provadores.

Pontes et al. (2010) ao avaliarem a aceitagao de sucos de uva comerciais, observaram que o suco
integral de uva apresentou maior intengcdo de compra (78% possivelmente comprariam ou certamente
comprariam), seguido do néctar de uva (63%) e do suco concentrado de uva (15%). Valores estes, proximos
aos avaliados neste trabalho. Souza et al. (2011) também verificaram resultados préximos aos obtidos no
presente estudo, logo a porcentagem de provadores que “provavelmente e certamente comprariam” o

produto variou de 30 a 74,35% ao realizarem o teste de intengdo de com polpas de laranja Péra.
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Intencido de Compra dos Sucos

BSuco F1 37%
100
BSuco F2
o
. 43%
BSuco F3
83%
60

Intengiio de Compra (%)

CC PC TIC PNC CNC

Intencdo de Compra Atribuida

Figura 4: Intengdo de compra para os sucos de milho formulados.
Suco F1: suco de milho natural; Suco F2: suco de milho com leite de soja e Suco F3: suco de milho com leite bovino. CC
(Certamente Compraria), PC (Possivelmente Compraria), TC (Talvez Compraria), PNC (Possivelmente Nao Compraria) e
CNC (Certamente Ndo Compraria).

CONCLUSOES

Quanto as analises microbioldgicas realizadas nos grdaos de milho e nos sucos de milho, as mesmas
estiveram dentro dos padrdes exigidos pela legislacdo vigente, refletindo, assim, a qualidade higiénica do
processamento. Todos os parametros avaliados no teste de aceitacdo sensorial (aparéncia, aroma, sabor e
impressao global) dos sucos de milho, obtiveram notas médias entre 5 (gostei ligeiramente) e 7 (gostei
moderadamente), indicando aceitacdo dos produtos por parte dos provadores. Logo os sucos de milho
compostos com leite de soja e leite bovino, apresentaram uma melhor aceitacdo pelo publico em geral.
Enguanto que, o suco de milho natural ndo foi bem aceito pelos mesmos. Através dos estudos sensoriais

realizados, pode-se observar que o suco de milho se apresentou como uma alternativa tecnolégica viavel

para a agricultor familiar do municipio de Parauapebas/PA.
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