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1. RESUMO
Os figos sdo comercializados in natura ou processados na forma de

doces. A preocupacdo com a saude, especialmente a obesidade ou diabetes, tem feito o
consumidor buscar opg¢bes menos caldricas para manter o prazer de ingerir alimentos
doces. A elaboragdo de produtos com sabor idéntico ao convencional é de grande
importancia para aceitacdo destes produtos. O objetivo deste projeto foi desenvolver
protocolos de fabricacdo de compota de figo diet visando o aproveitamento tecnolégico
e agregacdo de valor ao fruto respondendo aos interesses da Associacdo Agricola
de Valinhos e Regido. Foram elaboradas compotas de figo verde avaliando diferentes
edulcorantes. As formulagbes da calda foram: calda de acucar (TA); Sorbitol (TS);
Eritritol (TE); Sorbitol e Erititol (TSE); Steviosideo (TST); Ciclamato de Sddio, Sucralose
e Sacarina Sodica (TCSuSa); Ciclamato sodico e Sacarina sddica (TSC); Acessulfame-K
e Sucralose (TAcSu); Steviosideo, Sacarina Sédica e Ciclamato de Sédio (TSSC). Os figos
in natura e as compotas foram avaliados quanto teores de sélidos sollveis °Brix, pH,
acidez titulavel, actcar redutor-AR e acUcar redutor total-ART, umidade, proteinas,
lipideos e cinzas. Também foram avaliados quanto a cor instrumental, textura,
analises microbiologicas e avaliacdo sensorial através dos testes de ordenacéo e teste
afetivo. Para a qualidade das compotas foram determinados o peso bruto, peso liquido
e peso drenado, vacuo e contagem de nimero de figos no pote. Os valores de todos 0s
atributos fisico-quimicos avaliados estdo de acordo com a literatura e legislacdo para este
tipo de produto. A coloracdo do figo in natura e da compota mostraram que houve
alteracdo na cor quando os mesmos sofreram tratamento térmico, causando modificagao
da cor natural dos frutos. Ndo ocorreu contamina¢do microbioldgica nas compotas e se

apresentaram em condicdes sanitarias satisfatorias. Na analise sensorial, as compotas dos



tratamentos TA, TCSuSa e TSSC foram os selecionados no teste de ordenacdo quanto a
docura e no teste de afetivo apenas as compotas TA e TCSuSa obtiveram maiores notas
para todos os escores e foram acompanhadas na vida de prateleira. No periodo de
armazenamento (180 dias), as mesmas foram consideradas comercialmente estéreis e
quanto as analises fisico-quimicas, a qualidade e sensorialmente, as compotas
apresentaram-se estaveis durante todo o periodo avaliado, considerando assim um produto

viavel para fabricacéo.

Palavras-chave: Ficus carica L., aceitabilidade, processamento, vida de prateleira,

edulcorantes.



DEVELOPMENT AND ACCEPTABILITY OF CONVENTIONAL FIG COMPOTE AND
DIET. Botucatu, 2016, Tese (Doutorado em Agronomia — Horticultura) — Faculdade de
Ciéncias Agrondmicas, Universidade Estadual Paulista.

Author: Priscilla Karim Caetano

Adviser: Rogerio Lopes Vieites

2. SUMMARY

Figs are marketed fresh or processed into sweets. Concern for health,
especially with obesity or diabetes, have made consumers look for low-calorie options to
keep the pleasure of eating sweet foods. The preparation of products identical to
conventional taste is of great importance for acceptance of these products. The objective of
this project was to develop diet fig compote manufacturing protocols to technological use
and add value to fruit responding to the interests of the Agricultural Association of VValinhos
and Region. green fig jam evaluating different sweeteners were prepared. The slurry
formulations were: syrup (TA); Sorbitol (TS); Erythritol (TE); Sorbitol and Erititol (TSE);
Steviosideo (TST); Sodium cyclamate, sucralose and saccharin Sodium (TCSuSa); sodium
cyclamate and Saccharin (TSC); Acesulfame-K and sucralose (TAcSu); Steviosideo,
Saccharin Sodium and Sodium cyclamate (TSSC). Figs fresh and the jams were evaluated
for soluble solids ° Brix, pH, titratable acidity, reducing sugar and sugar-AR full-ART
reducer, moisture, protein, lipids and ash. They were also evaluated for instrumental color,
texture, microbiological analysis and sensory evaluation through the ordering and affective
test tests. For the quality of jams were determined the gross weight, net weight and drained
weight, vacuum and number of figs count the pot. The values of all evaluated physico-
chemical attributes are consistent with literature and rules for this type of product. Staining
fig fresh and compote showed that there was a change in color when they have undergone
heat treatment, causing modification of the natural color of the fruit. There was no
microbiological contamination in jams and presented in satisfactory sanitary conditions. In
sensory analysis, the jams of TA treatments TCSuSa and TSSC were selected in order to
test for sweetness and affective test only TA and TCSuSa jams obtained higher scores for
all scores and were accompanied in shelf life. The storage period (180 days), they were
considered commercially sterile and the physico-chemical analysis, quality and sensuously,

the jams were stable throughout the study period, so considering a viable product for



manufacturing.

Keywords: Ficus carica L., acceptability, processing, shelf life, sweeteners.



3. INTRODUCAO

O figo pode ser consumido in natura ou industrializado. Os frutos
devem ser colhidos em diferentes estagios de maturagdo de acordo com sua destinacdo
futura, no qual os frutos verdes se destinam basicamente a industrializagdo de doces e
compotas; os inchados sdo usados para a producdo do figo-rami, espécie de passa de figo; e
0s maduros séo destinados a producdo de doces em pasta (figada) ou para consumo in natura
(CHITARRA; CARVALHO, 1985).

A demanda por produtos light e diet tem crescido muito e tende a
aumentar ainda mais. Nos ultimos 10 anos, o mercado de light e diet registrou aumento de
870%, segundo a Associacdo Brasileira da Industria de Alimentos Dietéticos e para Fins
Especiais (ABIAD). S6 em 2004, o crescimento foi de cerca de 25%. Para 2005, a ABIAD
previu um crescimento ainda maior, proximo de 30% (DOMENICH, 2005).

As vendas de produtos denominados light e diet corresponderam,
em 2005, a cerca de 7 bilhdes de dolares, apresentando crescimento de 800% nos ultimos
10 anos, sendo que em 2010, 35% das familias brasileiras consumiam algum tipo desses
produtos (ABIAD, 2010). Esse crescimento se deve a um aumento na preocupacdo na
relacdo entre dieta e saude, estimulando o consumo de alimentos saudaveis, nutritivos e
funcionais ou, ainda, de baixo valor calorico, que tenham nutrientes com potencial protetor
de saude.

Em dezembro de 2000, foi fundada a Associacdo Agricola de
Valinhos e Regido (AAVR), que surgiu para agregar os produtores interessados no
desenvolvimento comercial cooperativo colocando seus associados em sintonia com as mais

modernas técnicas de padronizacdo de produtos e embalagens, somando forcas para obter



melhores negocios na compra e maiores oportunidades na venda, porém os seus 44
associados ndo conseguiram alcancar seus objetivos com relacdo a venda, tendo como
principal producéo o figo, mais conhecido como figo de Valinhos.

A partir de 2003 a Associacdo Agricola comegou a tomar forca
direcionando todo o seu trabalho em uma central de compras. O resultado foi muito
importante para o crescimento da entidade que hoje conta com 170 associados, visando
melhor comercializacdo. A AAVR ja possui hoje um grupo de produtores certificados em
GLOBALGAP, faz marketing nacional e internacional, participando de feiras na Itélia,
Alemanha e Espanha. Atualmente a associacdo procura acompanhar as tendéncias de
mercado, buscando auxilio em instituicGes de pesquisa como forma de agregar valor
comercial a producéo de figos. Desta forma, observou-se que os produtos processados diet
atende um nicho de mercado diferenciado e verificou-se que a producéo de compota de figo
poderia ser uma alternativa de agregar valor a fruta.

O objetivo desta pesquisa foi o desenvolvimento de protocolo de
fabricacdo de compota de figo convencional e diet, assim como avaliar a aceitabilidade do

produto.



4, REVISAO BIBLIOGRAFICA

4.1.Figueira — Aspectos botanicos e agronémicos

A figueira cultivada (Ficus carica L.) pertence a familia Moraceae.
E originaria das regides Arabica Mediterranea, Mesopotimia, Arménia e Pérsia. O género
Ficus abrange cerca de mil espécies, muito das quais sdo utilizadas com fins ornamentais
(PEREIRA, 1981). E usada como exemplo em vérias passagens biblicas, indicando sua
importancia cultural ja no tempo de Cristo.

O sistema radicular da figueira comum € do tipo fibroso, no geral
pouco profundo, podendo-se estender a grandes distancias do tronco quando encontra
condicBes favoraveis. Figueiras comercialmente cultivadas na regido de Valinhos,
utilizando-se cobertura morta para protecdo do solo, podem apresentar raizes superficiais
com comprimento superior a oito metros (SIMAO, 1998).

Chalfun et al. (1998) registram que a raiz da figueira pode ter um
desenvolvimento lateral de até 12 m e atingir 6 m de profundidade, quando encontra
condi¢cbes favordveis. Em plantas com 2 anos de idade, cultivadas em Selviria, MS,
Venega e Correa (1998) encontraram 56,89 % do total de raizes localizadas nos primeiros
15 cm ao redor do tronco e 64,8 % distribuidas regularmente até 60 cm de profundidade.
Sob condigbes naturais, a parte aérea pode atingir até 10 m de altura, porém, em
sistemas tradicionais de cultivo, submetida a 10 podas drésticas, raramente ultrapassa 3
m. As folhas s&o deciduas, com queda total no inverno (CHALFUN et al., 1998).

As flores se encontram dentro de um receptaculo botanicamente
denominado de siconio, que se desenvolve independente da fecundacdo e é conhecido

como o fruto da figueira. O fruto comercial é, na verdade, uma infrutescéncia constituida



de tecido parenquimatoso ndo originado do ovario. O fruto verdadeiro e individual é um
pequeno aquénio que se forma pelo desenvolvimento do ovério apds a fecundacdo, ndo
sendo encontrado sob as condicGes brasileiras. Os aquénios apresentam embrido envolto
pelo endosperma e pelo tegumento nas inflorescéncias polinizadas (MAIORANO et al.,
1997).

Baseado no comportamento da frutificacdo, as figueiras s&o
classificadas em quatro tipos pomologicos gerais: Caprifigo, Smirna, Comum e Roxo de
Valinhos. Nas figueiras pertencentes ao tipo pomoldgico comum, unico tipo cultivado no
Brasil, a fixacdo e o desenvolvimento das infrutescéncias é partenocarpica, ndo sendo
necessario estimulo da polinizacdo. Variedades deste tipo sdo cultivadas em quase todas as
regides produtoras do mundo (MEDEIROS, 1987).

A colheita e pos-colheita devem ser realizadas com extremo
cuidado, evitando-se danos fisicos aos frutos. Os frutos séo retirados manualmente das
arvores, um a um, com todo o pedunculo e colocados em caixas de colheitas forradas
(palha, espuma ou outro material). O latex ou “leite” produzido pela planta € irritante,
devendo a colheita ser realizada com protecdo das maos (ABRAHAO et al., 1997).

No Brasil, a Unica cultivar plantada em escala comercial expressiva
é a Roxo de Valinhos, introduzida no pais no inicio do século XX pelo italiano Lino
Bussato, no municipio de Valinhos, SP. Adapta- se muito bem ao sistema de poda dréastica
e produz frutos aceitos para 0 consumo in natura (maduros), verdes (tipo inddstria),
inchados ou rami (MAIORANO et al., 1997). Quando maduros, os frutos adquirem
coloracdo externa roxo-violacea escura, atingem cerca de 7,5 cm e comprimento e peso
entre 60 e 90 g. S&o considerados grandes, com formato piriforme e alongado, apresentam
pedinculo curto e o inconveniente de possuirem ostiolo grande e aberto, que facilita a
penetracdo de fungos e insetos (MEDEIRQOS, 1987).

A polpa é de coloracdo rosea-avermelhada e apresenta cavidade
central. Nos frutos maduros sdo observados numerosos ovarios esclerificados, ocos
(MEDEIROS, 1987).

No caso das frutas temperadas e, em particular, do figo, a alta
perecibilidade resulta na necessidade de transporte rapido para os centros de consumo. Os
principais causadores de perdas da qualidade de figos sdo: colheita e embalagem
inadequadas, falta de padronizacdo do produto na classificacdo e péssimas condic¢Oes de

transporte e armazenamento (PENTEADO, 1998). Devido a alta pericibilidade do figo,



torna-se fundamental o aproveitamento dos frutos excedentes das safras ou mesmo fora do
padrdo do padrdo de comercializacdo, visando reduzir as perdas pés-colheita se faz

necessario a producdo de produtos processados.

4.2.Producéo e Mercado

Os paises produtores de figo sdo: Turquia, Egito, Grécia, Irg,
Marrocos, Espanha e Brasil. Os maiores importadores do figo brasileiro sdo Alemanha,
Franca, Paises Baixos, Reino Unido e Suica. A cultura vem sendo cultivada,
principalmente nos Estados de S&o Paulo, Rio Grande do Sul e Minas Gerais, sendo a
producdo utilizada in natura e para industrializagdo (FOOD AND AGRICULTURE
ORGANIZATION-FAO, 2014).

O Estado do Rio Grande do Sul é o maior produtor nacional (45%),
em area, seguido de Sdo Paulo (35%) e Minas Gerais (20%). No Estado de Sdo Paulo
destacam-se pela producdo os municipios de Valinhos, Vinhedo, Louveira e Campinas.
Em Minas Gerais, destacam-se Pocos de Caldas, Andradas e Guaxupé (INSTITUTO DE
ECONOMIA AGRICOLA - IEA, 2010).

No Brasil, as variedades de figos estdo divididas em dois grupos
principais: os figos brancos e os figos roxos. Dentro do grupo branco destacam-se as
variedades Pingo de Mel, Verdona Longa, Brunswick e Nobile. No grupo de figos roxos,
destaca-se a variedade Roxo de Valinhos. No Rio Grande do Sul, destacam-se as
variedades Albicone, Adriatico, Gota de Mel e Negrito (INSTITUTO DE ECONOMIA
AGRICOLA-IEA, 2010).

No Estado de S&o Paulo, foram introduzidas cerca de 25 variedades
de figueira, das quais a Unica cultivada comercialmente é a Roxo de Valinhos que é uma
variedade de grande valor econdémico, caracterizando-se por rusticidade, vigor e
produtividade (MAIORANO et al. 1997).

Além de sua expressdo econbémica e participacdo na
complementacdo da dieta alimentar de nossa populacao, a ficicultura é caracterizada como
atividade de pequenas areas, contribuindo para a sobrevivéncia da propriedade agricola
familiar, de grande importancia para o equilibrio social da populacao rural (BRIZOLA et
al., 2005).

O figo pode ser consumido in natura ou industrializado. No Brasil,

a producdo de figo em calda tem aumentado nos Gltimos anos, em decorréncia da grande
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aceitacédo deste produto por parte dos consumidores brasileiros, de uma maior oferta de figo
no mercado nacional e da falta de técnicas agricolas e recursos financeiros que garantam a
completa maturacdo do figo na planta. Apesar do figo em calda ser bastante consumido,
pouco se conhece sobre a qualidade das conservas disponiveis no mercado brasileiro e
latino-americano (ALMEIDA, et al., 1999).

4.3.Valor Nutricional e energético

Segundo a tabela brasileira de composicdo de alimentos Taco
(NEPA, 2011), a composicdo do figo cru, caracteriza-se pelo alto contelido de umidade
(88,2%), considera-se um fruto com pouca caloria (41 kcal), apresentando 1,0 g de proteina,
1,8 g de fibra alimentar, 10,2 g de carboidrato, 0,2 g de gordura e 0,4 g de cinzas, entre outras
andlises de acordo com a Tabela 1.

Sua acidez, que diminui com o amadurecimento, é dada
principalmente pela predominéncia do acido citrico, estando presentes outros &cidos, como
o fumarico, o succinico, o malico, o shiquinico, o quinico, o glicérico, o maldnico e o 2-
pirrolidinocarboxilico e o oxalico. Sua acidez total titulavel pode ser de até 3,2% na matéria
seca (DURIGAN, 1999).

Tabela 1. Composicao de figos frescos em 100g de porcdo comestivel.
Anélises Quantidade em 1009 %VD*

Valor energético 41.5kcal = 174Kj 2%
Carboidratos 10,39 3%
Proteinas 1,09 1%
Fibra alimentar 1,8¢ 7%
Calcio 27,4mg 3%
Vitamina C 0,8mg 2%
Fosforo 14,6mg 2%
Manganés 0,1mg 4%
Magnésio 11,3mg 4%
Lipidios 0,29 -

Ferro 0,2mg 1%
Potéssio 174,4mg -

Cobre 0,1ug 0%
Zinco 0,1mg 1%
Tiamina B1 0,1mg 7%

Fonte: Tabela nutricional de composi¢do de alimentos Taco (NEPA, 2011).


http://www.tabelanutricional.com.br/alimentos/contem/valor-energetico
http://www.tabelanutricional.com.br/alimentos/contem/carboidratos
http://www.tabelanutricional.com.br/alimentos/contem/proteinas
http://www.tabelanutricional.com.br/alimentos/contem/fibra-alimentar
http://www.tabelanutricional.com.br/alimentos/contem/calcio
http://www.tabelanutricional.com.br/alimentos/contem/vitamina-c
http://www.tabelanutricional.com.br/alimentos/contem/fosforo
http://www.tabelanutricional.com.br/alimentos/contem/manganes
http://www.tabelanutricional.com.br/alimentos/contem/magnesio
http://www.tabelanutricional.com.br/alimentos/contem/lipidios
http://www.tabelanutricional.com.br/alimentos/contem/ferro
http://www.tabelanutricional.com.br/alimentos/contem/potassio
http://www.tabelanutricional.com.br/alimentos/contem/cobre
http://www.tabelanutricional.com.br/alimentos/contem/zinco
http://www.tabelanutricional.com.br/alimentos/contem/tiamina-b1

11

Seu contetdo protéico é baixo, equivalente a 13% da matéria seca
aos 2 meses antes da colheita, com decréscimo posterior para até 3,90% quando maduro. Os
aminoacidos mais abundantes s@o os &cidos glutdmico e aspartico, e 0s mais escassos, a
metionina e o triptofano (DURIGAN, 1999).

4.4, Compota

O Brasil ¢ um dos maiores produtores mundiais de frutas e uma das
alternativas viaveis para o aproveitamento econémico desta producéo é a industrializacéo na
forma de geleias e compotas (MOTA, 2006).

De acordo com a Legislacéo Brasileira (BRASIL, 1978), compota
ou fruta em calda é o produto obtido de frutas inteiras ou em pedacos, com ou sem
sementes ou carogos, Com ou sem casca, e submetida a cozimento incipiente, envasadas em
lata ou vidro, praticamente cruas, cobertas com calda de acucar. Depois de fechado em
recipientes, o produto € submetido a um tratamento térmico adequado.

O produto é designado "compota” seguida do nome da fruta ou
das frutas; ou o nome da fruta ou das frutas seguido da expressdo "em calda": EX.:
"Compota de figo" ou "Figo em calda”, "Compota de Laranja e péssego™ ou "Laranja e
péssego em calda”. “O produto preparado com mais de trés espécies, recebe a designacédo
genérica de “Salada de frutas” ou de Miscelanea de frutas”, seguida da expresséo "em calda™
(BRASIL, 1978).

Pela mesma legislacéo, é possivel classificar a compota em:

e Compota simples - produto preparado com apenas uma espécie de

frutas;

e Compota mista ou fruta mista em calda - produto preparado com
duas espécies de frutas;

e Salada de frutas ou miscelanea de frutas - produto preparado com
trés ou mais espéecies de frutas, em pedacos de tamanho
razoavelmente uniforme, até o maximo de cinco, ndo sendo
permitido menos de 1/5 da quantidade de qualquer espécie em
relacdo ao peso total das frutas escorridas. Se o produto contiver
cerejas, estas podem perfazer a quantidade entre 3 a 8% sobre o
peso total das frutas escorridas, e se forem uvas, de 6 a 12% sobre

0 mesmo total.
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O produto deve ser preparado de frutas sas, limpas, isentas de
matéria terrosa, de parasitos e de detritos animais ou vegetais. O produto ndo deve ser
colorido nem aromatizado artificialmente. Somente para a cereja é permitida a
recoloracdo. Pode ser adicionado de glicose ou acucar invertido. As frutas devem
obedecer as classificaces e graduacdes de tamanho especifico para cada espécie. O espaco
livre dos recipientes ndo deve exceder de 10% da altura dos mesmos. A presséo no interior

dos recipientes ndo deve ser superior a 300 mm de Ng (BRASIL, 1978).

4.5. Aclcar e seus substitutos

Problemas de salde como obesidade, diabetes, hipertensdo ou
mesmo preocupacdes com a estética corporal tém estimulado a pesquisa e o0
desenvolvimento de produtos de baixo valor calérico, utilizando adocantes em sua
formulagdo. Porém, os consumidores buscam prazer ao saborear os alimentos dietéticos, ndo
desejando adquirir produtos com sabor inadequado (GRANADA et al., 2005).

Os adogantes vém sendo cada vez mais comercializados e
consumidos em todo o mundo, especialmente durante os ultimos 40 anos (TORLONI et
al., 2007).

Até os anos 80, os produtos diet e light eram restritos a
comercializacdo em farmacias e constituiam-se, basicamente, de ADDs. Até entdo, eram
considerados medicamentos e controlados pela Vigilancia Sanitaria de Medicamentos
(DIMED). A partir de 1988, por meio da Portaria n° 1 da Secretaria Nacional de Vigilancia
Sanitaria / Ministério da Saude (SVS/MS), estes produtos passaram a ser considerados
alimentos, sendo estes controlados pela Divisdo Nacional de Vigilancia Sanitaria de
Alimentos (DINAL). Este fato foi decisivo para a expansdo do mercado de alimentos para
fins especiais no Brasil, iniciando no pais a “onda diet” que acontecia no mundo todo
(HARA, 2003).

Segundo a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, produtos
empregados em dietas com restricdo de nutrientes (carboidratos, gorduras, proteinas,
sodio), bem como os utilizados para controle de peso e em dietas com ingestdo controlada
de acucares podem ser denominados como diet (ANVISA, 1998). Ja o termo light se refere
aos produtos em que ha reducdo minima de 25% no valor energético total (ANVISA, 1998).

O desenvolvimento e teste de edulcorantes sintéticos envolvem um
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procedimento bastante extenso. Inicialmente, deve-se garantir que o novo ingrediente seja
seguro para consumo humano, que é estavel sob condi¢cdes normais de armazenamento e
manuseio e que ndo prejudica os atributos fisicos e funcionais do alimento no qual sera
utilizado. Edulcorantes podem substituir a sacarose, modificando, porém, seu sabor. Isto
devido as suas propriedades organolépticas e interagdes com compostos aromaticos do
produto (PARPINELLO et al., 2001).

O desenvolvimento de produtos de reduzido valor calorico com alto
valor nutricional, e caracteristicas sensoriais iguais ou superiores aos alimentos processados
tradicionalmente constitui um desafio para industria de alimentos, devendo-se levar em
conta a introducdo de novas técnicas e matérias-primas, ja que a textura, a palatabilidade e
0 sabor sdo propriedades de importancia critica ao desenvolvimento desses novos produtos
(VENTURA, 2004).

H& vérios adocantes permitidos para utilizacdo em alimentos e
bebidas dietéticas, porém cada um possui caracteristicas especificas em relacdo a
intensidade e persisténcia do gosto doce e presenca ou nao de gosto residual (ZHAO;
TEPPER, 2007).

Os edulcorantes permitidos pela legislagdo brasileira sdo
classificados de duas formas: os edulcorantes naturais, que sdo substancias organicas
encontradas na natureza e capazes de conferir dogura, e os edulcorantes artificiais, que sao
os sintéticos produzidos em laboratorio, também capazes de conferir dogura (SHIBAO et al.,
2009).

45.1. Edulcorantes artificiais

45.1.1. Sacarina Sodica

A sacarina é um pé branco, cristalino e estavel, possui dulcor de 240
a 350 vezes mais doce que a sacarose. Apresenta caracteristicas que a torna muito proxima
do adocgante ideal: alta solubilidade, alta estabilidade, ndo higroscépica, ndo criogénica,
poder calérico nulo e baixo custo, considerando a relagdo custo/poder edulcorante
(NABORS, 2001).

Este edulcorante é conhecido por seu gosto amargo e sabor residual
metalico ou adstringente que tende a intensificar-se com o aumento da concentragao. Esse

sabor pode ser mascarado pela mistura com outros adocantes, tais como ciclamato,
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aspartame, acesulfame-k e sucralose (PINHEIRO et al., 2005).

A sacarina e seus sais ndo apresentam decomposi¢do quando
submetidos a longos periodos de estocagem. Outra grande vantagem deste adogante e sua
estabilidade em uma ampla faixa de ph (2,0 a 8,0) e de temperatura (1 a 150°C). Em
meios onde o pH é menor do quNELe 2,0 e em temperatura extremamente alta pode ocorrer
a decomposicao hidrolitica da sacarina com formacédo de dois &cidos, sendo que nenhum
destes compostos possui gosto doce. Quando e exposta a temperaturas superiores a 380°C,
ou a exposicdo prolongada a condigdes extremas de pH e de temperatura ocorre a
decomposicao com a liberacdo de substancias toxicas como o 6xido de nitrogénio e o enxofre
(NELSON, 2000).

4.5.1.2. Ciclamato de sddio

O ciclamato é um sal do &cido N-ciclo-hexil-sulfamico (CHS)
descoberto em 1937. E utilizado como adogante ndo calorico, sendo 30 vezes mais doce
que a sacarose, e 0 sal de calcio € uma alternativa para dietas com baixo teor de sédio
(CHATTOPADHYAY et al., 2014). No Brasil, essa substancia comecgou a ser produzida
em 1977 (ANVISA, 2009).

E um edulcorante artificial largamente utilizado no setor
alimenticio em adocantes de mesa, bebidas dietéticas, geleias, sorvetes e gelatinas
(TORLONI et al., 2007). E facilmente soltvel em agua quente ou fria, resistente & coccéo
prolongada e estavel a uma ampla faixa de pH. Apresenta a desvantagem de possuir uma
lenta percep¢do a dogura, com duradouro sabor residual amargo. Esta caracteristica é
eliminada quando se mistura o ciclamato a outros edulcorantes, como a sacarina, aspartame
e acessulfame-k. E capaz de intensificar o sabor natural das frutas, ndo é metabolizado
pelo organismo e é um dos adogantes mais baratos do mercado. Deve ser evitado por

individuos hipertensos, por apresentar sodio na molécula (MONTEBELLO et al., 2007).

O ciclamato possui baixa toxicidade, porém quando metabolizado
pelas bactérias do intestino pode gerar uma substancia altamente tdxica, chamada
cicloexilamina (CHATTOPADHYAY et al., 2014). As duvidas quanto a seguranca de uso
de ciclamato tiveram inicio ap0s a observacao de que alguns individuos e animais eram

capazes de metabolizar ciclamato a cicloexilamina e de que a sua ingestdo cronica
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aumentava a incidéncia de tumores de bexiga em ratos. Por esse motivo, o ciclamato foi
proibido nos EUA em setembro de 1970 (ANVISA, 2009).

45.1.3. Acesulfame-K

O acesulfame-K é um po cristalino, branco e nao higroscépico. O
seu poder adocante e cerca de 200 vezes superior ao da sacarose. Normalmente, considera-
se que seu poder edulcorante equivale a metade do poder da sacarina, e similar ao do
aspartame e de quatro a cinco vezes maiores do que o do ciclamato. O seu gosto é percebido
rapidamente e ndo deixa gosto residual.

Em solugdes aquosas com altas concentragdes deste adogante, um
gosto amargo pode ser percebido (PINHEIRO et al., 2005). A estabilidade em solucéo
depende do pH e da temperatura. E altamente estavel em solucdo na faixa de pH de 3 ao
neutro. Nao é afetado por processos como pasteurizacdo, esterilizacdo, e processos UHT.
N4o é higroscopico e rapidamente solivel em dgua (CANDIDO; CAMPOS, 1996).

O uso do acesulfame-K apresenta alto poder adocante, tem rapida
solubilidade, alta estabilidade ao armazenamento, ndo é toxico, ndo € cariogénico, é
reforcador de aroma, com isencao de calorias e elevada estabilidade ao calor (LEONARDI,
1990). A desvantagem observada é o sabor amargo metélico em concentragdes elevadas
(DZIEZAK, 1986).

Pode ser utilizados em refrigerantes, sucos, iogurtes, sobremesas,
achocolatados, sorvetes, bolos, chocolates, doces, adogantes de mesa, conservas, geleias,

compotas e gomas de mascar, entre outras aplicagdes (LEONARDI, 1990).

4.5.1.4. Sucralose

A sucralose foi descoberta em 1976, mas recebeu aprovagéo total
do FDA para o consumo humano em 1998 (TORLONI et al., 2007). Trata-se do unico
adocante derivado da sacarose néo calorico, obtido por meio da substitui¢do de trés atomos
de hidrogénio por trés de cloro na molécula da sacarose (SHIBAO et al., 2009). Embora
seja produzida a partir da sacarose e 0 organismo humano nao a reconhece substancia
como agucar. Por esse motivo, ndo a metaboliza, sendo excretada pelas fezes
(CHATTOPADHYAY et al., 2014).
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Possui um poder de dogura 600 vezes superior ao da sacarose, ndo
possui sabor residual amargo ou metélico e é solivel em &gua e termoestavel. Como
apresenta alto poder de dulgor, ha necessidade de corre¢do do “corpo” com outro
ingrediente, para manutencdo do teor de sélidos (RICHTER; LANNES, 2007). E
amplamente utilizada em adocantes de mesa, refrescos, sobremesas instantaneas,
aromatizantes, conservantes, temperos, molhos prontos e compotas (MONTEBELLO et
al., 2007).

45.2. Edulcorantes naturais
45.2.1. Steviosideo

O esteviosideo foi descoberto em 1899 e em 1995 foi liberado para
importacdo, pelo FDA, como suplemento alimentar (TORLONI et al., 2007). E um
edulcorante natural e ndo caldrico obtido de planta nativa do Brasil (Stevia rebaudiana)
com folhas de sabor adocicado. Seu extrato possui dogura 300 vezes superior a sacarose,
apresenta sabor residual, boa estabilidade ao calor e a diferentes faixas de pH, e baixa
solubilidade em agua. Possui propriedades anti-hipertensivas e anti-hiperglicémico,
reduzindo a glicemia pds-prandial em pacientes com diabetes tipo 2 (TORLONI et al.,
2007).

Possui sabor residual e metalico e sua associa¢do com a sacarose, glicose, frutose,
lactose, maltose, sorbitol, manitol, xilitol, aspartame e ciclamato diminui este sabor
residual e por ser resistente ao calor pode ser utilizado em preparacdes submetidas a
cocgdo (SIMONY; GERALDO, 2014). E usado como adocante de mesa, gomas de
mascar, balas, bombons, bebidas, gelatinas, pudins, sorvetes e iogurtes (PHILIPPI, 2014
b).

45.2.2. Sacarose

A sacarose é um carboidrato, derivado da cana de agucar ou da
beterraba. E um dissacarideo extremamente estavel, altamente solGvel em agua, que
apresenta qualidades Unicas de aceitabilidade e palatabilidade (HARRIGAN; BREENE,
1993).
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Sua importancia se deve tanto pela quantidade e frequéncia com que
é encontrada na natureza, como por sua importancia na alimentacdo humana (BOBBIO;
BOBBIO, 1989). Além de conferir sabor doce ao alimento, a sacarose apresenta papel
tecnoldgico importante, atuando como espessante, conservante, realcador de sabor, entre
outras. Por estes motivos, é largamente utilizada na industria alimenticia (UMBELINO,
2005).

4.5.2.3. Sorbitol

O sorbitol também conhecido como D-glucitol é o poliol mais
amplamente encontrado na natureza, ocorrendo em concentragdes relativamente elevadas
em ameixas, macas, peras e outras frutas. Entre as caracteristicas do sorbitol destaca-se a
funcdo de espessantes, edulcorantes, inibidor de cristalizacdo, estabilizante, umectante entre
outras. Apresenta docura igual 0,5 a 0,7 vezes a da sacarose e como todos os polidis, efeito
refrescante quando dissolvido na boca. E higroscopico, sollvel (220g/100g H2 a 20°C) e
mostra excelente estabilidade quimica, bacterioldgica e térmica, ndo sendo volatil. Funde
a temperatura de 96°C a 97°C. O sorbitol € comumente empregado como adocante em
confeitos, medicamentos isentos de aclcar e em produtos para fins dietéticos especiais
indicados para diabéticos. (ADITIVOS E INGREDIENTES, 2014).

Devido a sua propriedade umectante, € aplicado em pastas de dente
e em determinados alimentos. Em produtos de panificacdo é limitado a 30% do produto
final. O sorbitol € utilizado em biscoitos, refrigerantes e em varios confeitos isentos de
acucar, sendo o ingrediente padrdo em gomas de mascar (ADITIVOS E INGREDIENTES,
2014).

Na forma sdélida, o sorbitol, assim como o manitol, associado a
edulcorantes, é amplamente empregado em chocolates dietéticos. A substituicdo do agucar
por estes adocantes e edulcorantes exige em muitos casos maior propor¢ao de manteiga
de cacau e leite e, conseqiientemente, aumento no teor de lipidios e protideos (ADITIVOS
E INGREDIENTES, 2014).

45.2.4. Eritritol

O eritritol € um poliol encontrado em frutas, algas, cogumelos e em

alguns alimentos fermentados, como vinho e cerveja. E derivado do monossacarideo
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eritritose. O eritritol e outros &lcoois polihidricos, como glicerol, arabitol e manitol, podem
ser produzidos por leveduras osmofilicas. O eritritol ndo é cariogénico, sendo o Unico poliol
que associa esta propriedade com baixo valor calorico e auséncia de efeitos colaterais.
Apresenta 68% da dogura da sacarose, forte efeito refrescante e perfil de sabor semelhante
ao da sacarose. Para acentuar a dogura pode ser utilizado em combinagdo com edulcorantes,
como acessulfame-K ou aspartame (ADITIVOS E INGREDIENTES, 2014)

O eritritol é o poliol ideal para utilizacdo em balas e chocolates,
sendo que a substituicdo total de agucar por eritritol em chocolates permite reducédo calorica
de 30%, combinado a excelente sabor e qualidade de textura. Pode ser empregado em gomas
de mascar e, combinado com edulcorantes intensos, em adogantes de mesa, proporcionando
reducdo caldrica em torno de 90% (ADITIVOS E INGREDIENTES,2014).

4.6. Combinacéo de Edulcorantes

As industrias de alimentos frequentemente utilizam uma mistura de
edulcorantes (blend) para propiciar um efeito sinérgico que permita utiliza-los em menor
quantidade, reduzir custos e melhorar as caracteristicas sensoriais dos alimentos que
possuem edulcorantes na sua formulacdo (SIMONY; GERALDO, 2014).
O efeito sinergético é uma das principais vantagens do uso
combinado de adocantes com o objetivo de aumentar o poder adogante (Ex: 1+ 1 = 3).
Esse aumento na dogura permite redugdes nas concentragdes dos componentes, sendo o
sabor das misturas frequentemente superior, quando comparado com o adogante
isoladamente. O sabor doce é a caracteristica mais importante, mas outras devem ser levadas
em consideraco como processamento, solubilidade e estabilidade (CANDIDO; CAMPOS,
1996).

A Tabela 2 apresenta o grau de docura dos polidis em relacdo a

Sacarose.
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Tabela 2. Propriedades de dulcor, natureza e valor calorico dos edulcorantes.

Adocantes Docura em relacdo Tipos Valor cal6rico
a sacarose* (kcal/g)
Sorbitol 0,6 Natural 2,6
Manitol 0,5-0,72 Natural 1,6
Maltitol 05-0,9 Natural 3,0
Isomalte 0,45 a 0,65 Natural 2,0
Eritritol 0,7 Natural 0,2
Frutose 15-1,8 Natural 40
Ciclamato 30a50 Artificial 0
Sacarina 300 Artificial 0
Acessulfame 200 Artificial 0
Esteviosidio 300 Natural 0
Sucralose 600 Artificial 0
Tagatose 0,62 Natural 15
Aspartame 180 — 200 Artificial 4
Neotame 7.000 a 13.000 Artificial
Taumatina 3000 Artificial
Alitame 2000 Artificial 40
Advantame 20000 a 37000 Artificial 3,8

*Sacarose = 1 (relativo a solucdo de 10% de sacarose)

Fonte: CHATTOPADHYAY et al., 2014.

Entre todas as misturas possiveis, a mais usualmente utilizada pela
industria alimentar inclui o ciclamato e a sacarina na proporc¢do de 10:1, respetivamente. A
proporcéo € justificada pelo facto da sacarina ser 10 vezes mais doce que o ciclamato e
desta forma, ambos os edulcorantes contribuem aproximadamente com a mesma dogura
para o produto final. Esta mistura foi usada pela primeira vez em 1957 sendo atualmente
ainda muito popular devido, ndo sé, ao sinergismo criado mas também ao incremento
significativo que se obtém na solubilidade da combinacdo e na estabilidade do produto
alimentar ou bebida onde é utilizada (HUNT et al., 2012).

Ao longo das décadas e com a descoberta e produgdo de novos
edulcorantes intensos comecaram a ser realizadas novas misturas, nomeadamente com o
aspartame e acessulfame-K. Para além da mistura binaria de ciclamato e sacarina, outras

misturas ternarias muito utilizadas incluem o ciclamato com o aspartame e sacarina e com
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0 aspartame e acessulfame-K (DUBOIS, 2006).

De uma forma geral uma mistura, contendo as proporcoes ideais de
cada edulcorante intenso, possui um poder adocante que € equitativamente fornecido por
cada edulcorante presente, ou seja cerca de 50 e 33% em misturas binarias e ternarias,
respetivamente. No entanto, a proporc¢éo ideal nem sempre € possivel de ser aplicada devido
aos limites maximos de utilizacdo estabelecidos pela legislacdo em vigor para a adi¢éo de
ciclamato em diferentes alimentos (DUBOIS, 2006; BECK, 1980).

King, Arents e Duineveld (2003) avaliaram o perfil sensorial de
iogurtes de varios sabores com sacarose em compara¢do com os adogados com aspartame
e com a mistura de aspartame e acesulfame-K. N&o foi percebido dogura ou amargor

residual do produto adogado com aspartame isoladamente ou em mistura.

4.7. Limites permitidos no Brasil

A utilizacdo de edulcorantes em alimentos esta condicionada a
aprovacdo e autorizacdo de 6rgaos como o JECFA (Joint FAO/ WHO Expert Committee
on Food Additives), um comité formado pela FAO e OMS, responsavel pela elaboracdo
de normas que garantam que as quantidades de aditivos empregadas em um produto sdo
inbcuas e que sua utilizacdo estd justificada por necessidades tecnoldgicas e de
comercializagdo (UMBELINO, 2005). Os tipos de edulcorantes ndo caldricos
permitidos para comercializagdo no Brasil sdo: a sacarina sodica, o ciclamato de sddio,
aspartame, acessulfame de potassio, sucralose, esteviosideo, neotame, taumatina
(ANVISA, 2008).

Todos os adogantes recebem uma recomendagdo de ingestdo
diaria aceitdvel (IDA). Esse valor é estabelecido pelo JECFA apds a anélise de
literatura cientifica sobre a avaliacdo toxicologica dos edulcorantes. Para a
determinacdo deste valor, também é considerada a ingestdo estimada dos aditivos pelo
consumo de alimentos que contem edulcorante em sua formulagdo (ANVISA, 2009).
Os limites de consumo diario (mg/ kg de peso corporal) para os adogantes permitidos

no Brasil estdo descritos na Tabela 3.
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Tabela 3. Limites de consumo diarios, em mg/kg de peso corporal, para 0s
edulcorantes permitidos para consumo no Brasil.

Edulcorante IDA (mg/Kg peso/dia)

Sorbitol Mao especificada
Manitol MN3o especificada
Isomaltitol MNao especificada
Maltitol Mao especificada
Sacarina 5

Ciclamato 11

Aspartame 40

Glicosideos de Esteviol (Estévia) | 4

Acesulfame de potassio 15

Sucralose 15

Meotame 2

Taumatina Mao especificada
Lactitol MN3o especificada
Xilitol Mao especificada
Eritritol Mao especificada

IDA néo especificada. ABIAD, 2011.

No caso dos edulcorantes em que a IDA é “ndo especificada”,
significa que aquela substancia ndo apresenta risco a salde nas quantidades necessarias para

que se obtenha o efeito tecnolégico desejavel.

4.8. Anadlise Sensorial

A agroindustrializacdo é visto como uma das alternativas capaz de
evitar desperdicios e de impulsionar a geracdo, direta e indireta, de novos postos de
trabalho e de renda, especialmente para os agricultores familiares.

O desenvolvimento de novos produtos € importante para a
sobrevivéncia das empresas e esta em estreita relacdo com as necessidades e tendéncias dos
consumidores. Segundo De Penna (1999) a avaliacdo sensorial intervém nas diferentes
etapas do ciclo de desenvolvimento de produtos, como na selecdo e caracterizacdo de
matérias primas, na selecdo do processo de elaboragdo, no estabelecimento das
especificacOes das varidveis das diferentes etapas do processo, na otimizagdo da formulacéo,
na selecdo dos sistemas de envase e das condi¢es de armazenamento e no estudo de vida
atil do produto final. Um alimento além de seu valor nutritivo deve produzir satisfacao e ser
agradavel ao consumidor, isto é resultante do equilibrio de diferentes parametros de
qualidade sensorial. Em um desenvolvimento de um novo produto é imprescindivel otimizar

parametros, como forma, cor, aparéncia, odor, sabor, textura, consisténcia e a interagdo dos
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diferentes componentes, com a finalidade de alcancar um equilibrio integral que se traduza
em uma qualidade excelente e que seja de boa aceitabilidade.

A analise sensorial é a principal técnica usada para avaliar o sabor
de produtos alimenticios que contém edulcorantes (MASUDA; UENO; KITABATAKE,
2005). Durante a formulagdo de um alimento de baixas calorias, muitos fatores podem
mascarar ou intensificar as caracteristicas de sabor de um edulcorante e podem gerar
diferencas discretas ou pronunciadas, desta forma a analise sensorial é a técnica aplicada na
definicdo de docura (SCHIFFMAN et al., 1995). Um dos instrumentos que mede a dogura €
a lingua e existe, inevitavelmente, uma variagdo estatistica de percepcdo entre diferentes
individuos (SUZUKI et. al. 2004).

No estudo da avaliacao de intensidade de docura é comum comparar
as substancias com solugcbes de sacarose (GIESE, 1993). Nos ultimos anos, a analise
sensorial dos alimentos deixou de ser uma atividade secundaria e empirica e enquadrou-se
na categoria de disciplina cientifica, capaz de gerar informacGes precisas e reprodutiveis,
sobre as quais recaem importantes decisdes, relativas a selecdo de matérias-primas,
modificacdes e padronizacdo de métodos e, otimizacdo de formulagdes para
desenvolvimento de produtos; a avaliagdo sensorial torna-se uma ferramenta bésica para
aplicacdo na industria de alimentos (MEHINAGIC, 2003).

A crescente incorporacdo de técnicas de analise estatistica e as
facilidades para o processamento de dados em software especificos, ndo s6 permitem o
manejo da informacdo originada da analise sensorial, como também estdo dando lugar a
novos métodos sensoriais, capazes de prover informacdes, até entdo, ndo possiveis por
qualquer outro método instrumental (MORALES, 1999; STONE; SIDEL, 1993).

A andlise sensorial pode ser realizada por varios tipos de ensaios,
dentre os quais podem ser destacados os métodos afetivos, os discriminativos e 0s
descritivos. O tipo de ensaio a ser realizado, dependera do objetivo do produto avaliado. Um
deles € o teste de ordenacdo sendo um teste no qual uma serie de trés ou mais amostras sao
apresentadas simultaneamente. Ao provador é solicitado que ordene as amostras de acordo
com a intensidade ou grau de atributo especifico (ABNT, 1998 e 1994).

Outro teste sdo os afetivos tém por objetivo conhecer a opinido
pessoal de um determinado grupo de consumidores, em relagdo a um ou mais produtos. Essa
opinido pode ser dada com relagdo ao produto de forma global, ou com relagdo a apenas

algumas caracteristicas especificas do produto. Testes afetivos tém sido muito utilizados por
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fabricantes ou prestadores de servicos, e constituem-se em uma ferramenta fundamental e
valiosa no desenvolvimento, otimizacgdo e garantia da qualidade dos produtos (TOLEDO,
2004).
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S. MATERIAL E METODOS

5.1. Material

Foram utilizados figos verdes da variedade Roxo de Valinhos dos
produtores da Associacdo Agricola de Valinhos e Regido. Os edulcorantes comerciais
utilizados foram Ciclamato de Sddio, Sucralose, Sacarina Sodica, Acessulfame-K e
Steviosideo foram cedidos pela empresa Lowcgucar Alimentos, o Sorbitol e Eritritol cedidos
pela Cargill Texturizing Solutions e Sacarose adquirida em pontos comerciais.

As embalagens de vidro de 600g para acondicionamento das
compotas foram cedidos pela empresa Nadir Figueiredo S/A.

5.2.Métodos
5.2.1. Planejamento Experimental

A producdo da compota foi realizada em planta piloto no
laboratério da Fruthotec no ITAL — Instituto de Tecnologia de Alimentos em
Campinas-SP.

Para a compota, os testes foram realizados com nove tratamentos
e trés repeticOes, totalizando 27 parcelas. Na tabela 4, estdo apresentados os tratamentos

realizados neste estudo.
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Tabela 4. Producéo da compota de figo convencional e diet e as formulacdes das caldas em

relacdo aos edulcorantes

Tratamentos

TA Figo e calda conserva 25° Brix de sacarose

TS Figo e calda conserva com sorbitol

TE Figo e calda conserva com eritritol

TSE Figo e calda conserva (sorbitol e eritritol)

TST Figo e calda conserva com Steviosideo

TCSuSa Figo e calda conserva CsuSa (Ciclamato de Sddio, Sucralose e
Sacarina Sodica)

TSC Figo e calda conserva Ciclamato sodico e Sacarina sédica

TACcSu Figo e calda conserva AcSu (Acessulfame-K e Sucralose

TSSC Figo e calda conserva SSC (Steviosideo, Sacarina Sddica e

Ciclamato de Sodio).

A Tabela 5 mostra a quantidade utilizadas de cada ingrediente,

tanto para o preparo da calda de 25 °Brix para o tratamento com sacarose, COmo para 0S

outros oito tratamentos quando se trata de produto diet. Para chegar ao resultado da

quantidade em gramas de edulcorante utilizado em cada tratamento, foi dividido a

quantidade de sacarose utilizada para o preparo da calda de 25 °Brix, pelo poder de dulcor
de cada edulcorante (CHATTOPADHYAY et al., 2014). Ja para os tratamentos TS, TE e
TSE foi utilizado a concentracdo 21,5% em relagdo a sacarose, pois no momento da

producdo das compotas, ndo se conhecia o poder de dulcor do sorbitol e do eritritol.

Tabela 5. Quantidades utilizadas no preparo das formula¢des conforme grau de dulcor de

cada edulcorante.

Tratamentos Agua Sacarose Dulcor dos Acido citrico
(gramas) edulcorantes edulcorantes (gramas)
(gramas) (%)
Sacarose 707,10 471,40 100 2,66
Sorbitol 707,10 101,02 - 2,66
Eritritol 707,10 101,02 - 2,66
Sorbitol/Eritritol 707,10 101,02;101,02 - 2,66
Steviosideo 707,10 1,58 300 2,66
CsuSa 707,10 3,77 125 2,66
SC 707,10 2,94 160 2,66
AcSu 707,10 1,81 260 2,66
SSC 707,10 2,85 165 2,66

(CSuSa - Ciclamato de Sdédio, Sucralose e Sacarina Sédica; SC — Ciclamato e Sodio e
Sacarina Sdédica; AcSu - Acessulfame-K e Sucralose; SSC - Steviosideo, Sacarina Sddica e

Ciclamato de Sadio)
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5.2.2. Processamento da compota de figo

A Figura 1 mostra o fluxograma de producdo de compota de figo

<Matéria - prima>

Pesagem das
formulacdes

|

Sanitizacdo e
lavagem

diet e convencional:

\4

Tratamento
térmico

v

Drenagem e
corte

v

Envase e
recravacao dos
vidros

|

Tratamento
térmico

|

Resfriamento

|

Figura 1. Fluxograma da producdo de compota de figo convencional e diet.
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a) Pesagem

A pesagem é de extrema importancia em todas as etapas requeridas
no fluxograma para conseguir dimensionar as quantidades de materiais, perda destes e de
frutos. Devem ser feitas em balangas devidamente calibradas para ndo haver erros na
formulacdo, perdas e rendimentos. A pesagem dos ingredientes como: agua, edulcorantes,
sacarose e acido citrico foi realizada no inicio do processamento e a do figo ap6s o corte

nas extremidades (Figura 2).

Figura 2. Na Figura A (pesagem dos edulcorantes) e Figura B (figos sendo pesados e
acondicionados nos potes de vidros de 600 gramas).

b) Lavagem e sanitizacao

Os figos apds colheita, foram transportados para o laboratorio do
Instituto de Tecnologia de Alimentos — ITAL - FRUTHOTEC, onde se realizou uma pré-
limpeza para retirar os galhos, folhas, pedinculos, frutos deteriorados, ndo desenvolvidos,
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visivelmente atacados por pragas e insetos e aqueles com grau de maturacdo ndo desejado.
Os figos verdes foram acondicionados em cubas de inox com capacidade de 20 kilos, os
mesmos foram lavados trés vezes em agua corrente e deixados por doze horas de molho.
No dia seguinte os figos foram lavados em solucao de hipoclorito de sddio na concentracao
de 200ppm para sanitizagdo (ANDRADE, 2008). Apos os figos foram lavados novamente

para a retirada de residuos de cloro e do latex (leite) do figo (Figura 3).

Figura 3. Figos verdes em processo de lavagem e sanitizag&o.

As embalagens de vidro foram previamente esterilizados a 121 °C/15

min em autoclave.
c) Tratamento térmico nos figos verdes
Foi adicionado 20 litros de agua para ferver em um tacho de

cozimento a vapor com capacidade de 100 litros. Apos a &gua entrar em ebuligdo a 98°C, foi
adicionado 20 quilos de figos verde por 20 minutos, onde 0os mesmos sofreram cozimento
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para reducdo da carga microbiana, a desnaturacdo de enzimas indesejaveis e 0 amolecimento
do fruto para utilizacdo no processo (Figura 4). Em seguida, os frutos foram acondicionados

em peneiras de inox e refriados com agua corrente por 10 minutos, ocasionando um choque

térmico.

Figura 4. Tratamento térmico dos figos verdes e resfriamento.

d) Drenagem, corte, selecéo e classificacio

Depois do choque térmico, os figos foram mantidos nas peneiras de
inox por 20 minutos para retirada do excesso de agua, ou seja, sua drenagem. Em seguida,
os figos foram colocados em uma mesa de inox para a retirada de figos com grau de
maturagdo elevado e logo apds o corte do fruto. Esta operagdo consiste na remocdo do
pedinculo na parte superior e um corte em cruz na parte inferior do fruto. Os cortes foram

feitos com o auxilio de luvas e facas de inox higienizadas (Figura 5).
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Figura 5. Figos drenados, selecionados e sendo preparados para o corte.

e) Enchimento e pasteurizacao dos vidros

Com auxilio de uma balanga de bancada, foram acondicionados
cerca de 330 gramas de figo em frascos de vidro, com capacidade de 600 ml. Em seguida, as
solucBes previamente preparadas e ainda quentes em torno de 85°C, foram adicionadas aos
frascos até a borda, em torno de 0,265 gramas. Logo apés foram fechados os vidros com
tampa metalica e colocados no banho-maria, em ebulicdo por 15 minutos em uma
temperatura de 90°C. O resfriamento € realizado imediatamente ap6s o tratamento térmico.
Para evitar que os vidros sofram choque térmico, procede-se ao resfriamento deixando
escorrer agua fria lentamente pelas paredes internas do tanque aberto, até transbordar (Figura
6).

As embalagens depois de secas foram rotuladas, devidamente

identificadas e codificadas. Finalmente, foram estocado em local seco e ventilado, em
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temperatura ambiente, por 21 dias, pois ap0és esse periodo, a calda ou as solucBes
edulcorantes atingem completo equilibrio com o figo.

Figura 6. Compotas de figo convencional e diet envasadas, pasteurizadas e prontas para
rotulagem.

5.3. Curva de acidificacao

Para realizacao da curva de acidificacdo foram retirados doze figos
verdes do lote a ser processado. A analise foi realizada conforme descrito por Zapata e
Quast (1975). As curvas de acidificacdo foram calculadas para cada amostra, expressando
0 poder tamponante em gramas de acido citrico para 100 g de figo fresco quando em pH

4,3, inferior a 4,5, considerado o limite maximo de seguranca pela Legislacdo Brasileira
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conforme a Resolugéo da Anvisa RDC N° 17 de 19/11/99.

5.4. Anélises fisico quimica dos figos in natura e das compotas

Os figos foram analisados quanto aos teores de sélidos soluveis
°Brix (refratbmetro), pH (potenciémetro), acidez titulavel (titulometria) de acordo com
Brasil (2005); agUcar redutor-AR e agUcar redutor total-ART conforme Somogy (1945) e
Nelson (1944). Da composicdo centesimal foram analisados umidade, proteinas,
lipideos, fibra alimentar e cinzas (BRASIL, 2005).

As compotas foram avaliadas quanto aos teores de so6lidos solUveis
em graus Brix, pH, acidez titulavel de acordo com Brasil (2005), acucar redutor-AR e
acucar redutor total-ART conforme Somogy (1945) e Nelson (1944), cinzas e umidade
residual, proteina, fibra alimentar e lipideo (BRASIL, 2005). Determinacdo do peso bruto,
peso liquido e peso drenado, determinacdo do véacuo e nimero de figos conforme
descrito por Moura e Tavares (2011). Foram avaliadas trés amostras em triplicata.

Para avaliacdo dos dados, os mesmos foram submetidos a analise

de variancia e teste de Tukey.

5.5. Avaliacao da cor instrumental

A cor foi medida nos figos in natura, nos que sofreram
tratamento térmico e na compota em colorimetro da marca Konica Minolta (Chroma
meter,CR 400/410) em faixa de comprimento de onda de 380 a 780 nm. A leitura foi
realizada de refletancia com angulo de observacdo de 2° e selecionado o iluminante C.
Acor foi expressa pelo sistema de coordenadas retangulares L a* b* conforme a CIE
(Comission Internatinale de E'clairage), onde L expressa em porcentagem valores de
luminosidade (0% = negro e 100% = branco), a* representa as cores vermelha (+) ou
verde (-) e b* as cores amarela (+) ou azul (-), conforme mostra a Figura 7.

Os valores de a* e b* foram convertidos ao indice ¢* (Chroma),
obtido da raiz quadrada de a*? + b*2 e o °Hue, que foi calculado usando a formula °Hue=
tan"*b*/a*. O angulo Hue é o valor em graus correspondente ao diagrama tridimensional de
cores 0° (vermelho), 90° (amarelo) e 270° (azul). O °Hue possui variagdo de: 0 a 18° para a
coloragdo vermelho-violeta, 19 a 54° para a coloragdo vermelho, 55 a 90° para a coloragédo

laranja, 91 a 126° para a coloragdo amarelo, 127 a 162° para amarelo-verde, 163 a 198° para
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a coloracdo verde, 199 a 234° para azul-verde, 235 a 270° para azul, 271 a 306° para azul-

violeta e 307 a 342° para violeta, 343 a 360° vermelho-violeta, perfazendo 360°.

L*
branco
(100)

+b*
‘amarelo

Figura 7. Representacao da cor solida no espaco L a*b*. Fonte: Adaptado de Minolta (1994).

5.6. Textura instrumental

A textura ou firmeza dos frutos in natura e dos frutos da compota
foram determinados com o auxilio do texturémetro (STEVENS — LFRA texture analyser)
com a distancia de penetracdo de 10 mm e velocidade de 2,0mm seg™, utilizando o ponteiro
TA 9/1000. O valor obtido para determinar a firmeza em grama-forca por centimetro
quadrado (gf cm™) é definido com a forca maxima requerida para que uma parte penetre na

polpa do fruto.

5.7. Vacuo

Para a medicao do vacuo foi utilizado um vacuémetro que mede em
polegadas de mercudrio (pol/hg). As tampas dos vidros de compota foram umedecidos
ligeiramente e apos comprimiu firmemente o vacuémetro na tampa em um ponto qualquer

proximo da borda, perfurando-a. Procedeu-se a leitura da reflexdo da agulha.
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5.8. Analise sensorial

5.8.1. Teste de Ordenacao

Para a realizagdo da analise sensorial, 0 projeto foi aprovado pelo
comité de Etica conforme Apéndice 1 e todos os participantes assinaram termo de
consentimento livre e esclarecimento de acordo com Apéndice 2. O teste foi conduzido no
laboratério do Centro de Ciéncia e qualidade de Alimentos (Lafise), no Instituto de
Tecnologia de Alimentos - Ital. As amostras foram submetidas a avaliagdo sensorial por um
grupo de 20 julgadores selecionados quanto a acuidade sensorial, de tal modo, foi solicitado
aos julgadores que ordenassem as amostras em ordem crescente de dogura da fruta (1=menos
doce, 9=mais doce).

As amostras foram apresentadas em conjunto, com codigos de trés
numeros aleatérios e segundo um delineamento de blocos completos balanceados, sendo
servidas em potes plasticos de sobremesa transparente com capacidade de 100 ml. Cada
julgador recebeu uma unidade de cada amostra de figo, disponibilizando-se dgua mineral
para uso entre elas.

O teste foi conduzido em cabines individuais iluminadas com
lampadas fluorescentes com a coleta e a analise dos dados realizadas por meio do sistema
computadorizado Compusense Five versdo 5.4 para avaliacdo sensorial, sendo os dados
analisados estatisticamente com base na analise de Friedman e teste de Fisher para
comparacéo entre as amostras (ISO, 2006).

5.8.2. Teste Afetivo

O teste foi conduzido no laboratério do Centro de Ciéncia e
qualidade de Alimentos (Lafise), no Instituto de Tecnologia de Alimentos - Ital.

As trés amostras mais doces devido ao resultado obtido no teste de
ordenacdo, foram submetidas a um pre-teste na avaliacdo sensorial por um grupo de 34
consumidores de frutas que apreciam figo e compotas de frutas, sem restricbes quanto a
idade, ao sexo, a classe social e a frequéncia de consumo.

As amostras foram apresentadas de forma monadica sequencial, com
codigos de trés numeros aleatérios e segundo um delineamento de blocos completos

balanceados, sendo servidas em potes plasticos de sobremesa transparentes descartaveis de
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100 ml, com uma fruta e um pouco da calda, disponibilizando-se &gua mineral para uso entre
as amostras. As amostras foram avaliadas quanto a aceitabilidade global e em particular do
aroma e do sabor da fruta, do sabor da calda e sabor que fica na boca por meio de escala
hedbnica de 9 pontos (9=gostei muitissimo, 5=ndo gostei nem desgostei e 1=desgostei
muitissimo), quanto a intensidade do aroma e sabor de figo, dogura, acidez e textura firme
do figo, dogura e consisténcia da calda por meio de escala do ideal de 5 pontos (5 e 4= muito
mais intenso/ doce/ acido/ firme/ consistente do que eu gosto, 3=do jeito que eu gosto e 2 e
1= muito menos intenso/ doce/ acido/ firme/ consistente do que eu gosto) (Modelo da ficha
de avaliacdo sensorial no ANEXO 2). O teste foi conduzido em cabines individuais
iluminadas com ld&mpadas fluorescentes com a coleta e a anélise dos dados realizadas por
meio do sistema computadorizado Compusense Five versdo 5.4 para avaliacdo sensorial,
sendo os dados submetidos a analise de variancia e teste de Tukey para comparacdo das
meédias dos testes de aceitabilidade e ideal.

Apos o pré-teste, realizou-se uma nova avaliagdo sensorial com as
trés amostras e com um grupo de 60 provadores para determinacdo do perfil do produto e
obter confiabilidade no teste afetivo (ABNT, 1998).

5.9. Analise Microbioldgica

A avaliacdo microbioldgica foi realizada nas compotas, que incluiu

a enumeracdo dos coliformes a 35°C e os termoresistentes (fecais) determinados pela
técnica de fermentacdo em tubos maltiplos segundo as recomendacdes da FDA (1984) e
Silva, Junqueira e Silveira (1997); contagem total de bactérias aerdbias mesotfilas pelo
método de semeadura em placa contendo o meio Plate Count Agar (PCA) com incubacéo

a 359C e contagem de fungos filamentosos e leveduras, com plaqueamento utilizando—se

agar Sabouraud, seguido de incubacdo a 25 oc por 3-5 dias (VANDERZANT;
SPLITTSTOOSSER,1992).

Na vida de prateleira, realizou-se o teste de esterilidade comercial no
tempo 0 e no tempo 180 dias em triplicata. Em alimentos &cidos com pH entre 4,5 e 3,7 a
andlise do processo de esterilizagdo comercial foi realizada conforme Instrugdo Normativa
n° 62 de 26 de agosto de 2003, que se baseia na incubacdo das amostras a 36 + 1 °C pelo
periodo de 10 dias e a 55 = 1 °C por 7 dias. Neste teste observou-se a possivel presenca de

estufamento da embalagem com formacéo de gas, 0 que evidencia a possivel deterioragdo
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do produto (STUMBO, 1973).

5.10. Vida de Prateleira

O melhores produtos, selecionados pela avaliacdo sensorial (teste
afetivo), foram armazenados em temperatura ambiente e analisados mensalmente, até
apresentar alteracdo das caracteristicas sensoriais. Foram realizadas andlises fisico-
quimicas, microbioldgica e sensorial. Para estas analises, foi retirada uma amostra
(frasco de vidro de 600 mL) do lote, sob armazenamento. O tempo de duracao do teste de
vida de prateleira foi de 6 meses. A andlise sensorial foi realizado pelo método de
amostra Unica, onde uma amostra somente foi servida ao provador por sessao, podendo o
provador exigir a quantidade que achar necessaria para completar a avaliacdo. Neste teste,
foi perguntado ao provador sobre a presenca de qualquer sabor ou odor estranho no produto
testado (MORAES, 1993).

Os resultados foram submetido a analise de variancia, regressao

linear e analise de penalidade.
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6. RESULTADOS E DISCUSSAO

6.1. Analise fisico quimica dos figos verdes in natura

Na Tabela 6 estdo apresentados os valores médios referentes a
caracterizacdo fisico-quimica do figo verde. Observou-se que o teor de sélidos soltveis foi
de 7 °Brix.

O resultado esta de acordo com Gongalves et. al (2006), onde avaliou
o figo em seus estadios de maturacdo e encontrou variacdo de 3,24% (15 dias) a 11,37% (75
dias).

Tabela 6. Caracterizacao fisico-quimica de figos verdes in natura da variedade Roxo de
Valinhos

Anélises Figo
pH 5,75
Acidez titulavel (%écido citrico) 0,25
Solidos soluveis (°Brix) 7,00
Cinzas (%) 1,02
Umidade (%) 88,1
Acucar redutor (%) 1,83
Acucar redutor total (%) -

Proteina (%) 1,32
Lipideo (%) 0,23
Fibra alimentar total (g) 1,60

Lima et al. (2005), estudou a conservagdo poés-colheita de figos
verdes roxo de Valinhos tratados com hipoclorito de sodio e armazenados sob refrigeracdo

em atmosfera modificada passiva e verificaram que o teor de sélidos soltveis (Brix) foi de
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5,75, resultado préximo ao encontrado neste trabalho.

Os valores baixos encontrados para sélidos solUveis podem ser
justificados pelo grau de maturacdo do figo, pois 0s mesmos encontravam-se verdes,
colhidos com 30 dias. Fato este, concordante com Whiting (1970) que afirma que o conteido
de soélidos solluveis aumenta gradativamente durante os primeiros estadios de
desenvolvimento do figo e rapidamente nos ultimos estadios de maturacéo, dependendo da
variedade.

Em relacdo ao pH, observou-se que o valor encontrado para o figo
foi de 5,75 e pode ser comparado ao valor encontrado por Gongalves et al. (2006) que avaliou
figos em diferentes estadios de desenvolvimento encontrando valores médios de pH 5,91. E
em relacdo a acidez titulavel (AT), observou-se que o valor encontrado foi baixo (0,25% de
acido citrico). Koyuncu et al. (2008), também obtiveram valores de acidez baixos (0,13-
0,34%). Ao contrério, Chessa et al. (1992) observaram maiores valores da acidez na fase
inicial de desenvolvimento dos frutos de figo da variedade Rampelina e declinio no final do
desenvolvimento.

Quanto aos acucares redutores (glucose), o valor encontrado foi de
1,83% em frutos verdes. Para os agucares ndo-redutores (sacarose), ndo se obteve resultado
significativo, apenas apresentou tracos de sacarose. Este valores podem ter sido
influenciados por se tratar de um fruto no inicio do grau de maturacéao, onde o nivel de agucar
vai aumentando conforme o estadio de maturacdo, conforme estudo realizado por Gongalves
et al. (2006), que encontrou valores de 2,5% em colheitas de 15 a 30 dias até no maximo de
9,51% em 75 dias.

O figo apresentou elevado teor de umidade e o valor encontrado foi
de 88,1%. Também foi observado o valor de 1,32% de proteina, 0,2% de lipidios e 1,6 g de
fibra alimentar total. Os resultados estdo de acordo com a tabela brasileira de composicao de
alimentos Taco (NEPA, 2011), que descreve o valor de 88,2% de umidade, 1,0% de proteina,
0,2% de lipidios e 1,8 g de fibra alimentar total para figos crus. Os resultados encontrados
também estdo de acordo com Bolin e King (1980), que obtiveram valores préximos.

Em relacéo ao teor de cinzas, o valor encontrado para o figo verde foi
de 1,02%. Bolin e King (1980) encontraram valores de 0,8%, sendo que na tabela Taco
(NEPA, 2011) descreveu na tabela de composicéo de alimentos o valor de 0,4% de cinzas.
O valor encontrado foi maior que os citados em literatura, entretanto os figos estudados neste

experimento foram verdes e os demais se tratam de figos crus in natura em estadio de



39

maturacdo para consumo.
Na Figura 8 estdo expressos as medias de luminosidade (L),
componente de cor a* (+vermelho/-verde) e intensidade de cor b* (+amarelo/-azul), onde

foi analisado a cor do figo in natura e figos que sofreram tratamento térmico.

60 -
50 -
40 -
30 -
20 -
10 -

0 -

-10 - b*

-20 -

30 - H Figoin natura M Figo tratamento térmico

Figura 8. Valores de luminosidade (L), intensidade de vermelho (a*) e intensidade de
amarelo (b*) do figo em funcgéo do tipo de tratamento.

Para a luminosidade dos figos os valores foram de 48,39 para 0s
frutos in natura e 37,81 para aqueles submetidos ao tratamento térmico. O figo in natura
apresentou-se mais claro e este resultado provavelmente foi devido ao fato do figo ter sofrido
no tratamento térmico degradacdo da clorofila, tornando assim a cor do figo mais escura
(CHITARRA; CHITARRA, 2005). Os valores de chroma para os frutos in natura foram
3,76 e para 0s submetidos a tratamento térmico 3,23 e °hue 119,48 para frutos in natura e
112,04 para o tratamento térmico. Portanto, observou-se para os valores de chroma e hue
diminuicdo dos valores do fruto in natura para aqueles submetidos ao processamento
térmico. Isto pode ter ocorrido devido ao figo ter sofrido degradacao dos pigmentos naturais
durante o tratamento térmico ou por processos naturais iniciados pela agdo mecénica

ocorrida nas etapas de preparo.

6.2. Firmeza dos figos in natura e das compotas convencional e diet

A Tabela 7 demonstra os resultados encontrados para a firmeza dos
figos in natura e para os tratamentos das compotas de figo convencional e diet. Observou-

se que os figos in natura apresentaram valores mais elevados, variando de 0,79 a 0,75 gf™*.
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Tabela 7. Firmeza (g f*) de frutos de figo in natura e compota de figo convencional e diet

Tratamentos Figo in natura Compota figo
TA 0,79a+0,00 0,37 b £ 0,00
TS 0,75b £ 0,00 0,37b £0,01
TE 0,75b £ 0,01 0,38a+0,01
TSE 0,78 a+ 0,00 0,39a£ 0,00
TST 0,78a+ 0,00 0,39a+ 0,00
TCSuSa 0,79a=0,00 0,35¢£0,01
TSC 0,76 b £ 0,01 0,37b £0,01
TAcSu 0,75b £ 0,00 0,36 bc + 0,04
TSSC 0,75b £ 0,01 0,36 bc + 0,04

Médias seguidas pelas mesmas letras na horizontal ndo diferem estatisticamente entre si
pelo teste Tukey a 5% de probabilidade e o seu desvio padrdo. (TA —acUcar; TS — Sorbitol;
TE — Eritritol; TSE — Sorbitol e Eritritol; TST — Steviosideo; TCSuSa - Ciclamato de Sédio,
Sucralose e Sacarina Sddica; TSC — Ciclamato e Sddio e Sacarina Sodica; TAcSu -
Acessulfame-K e Sucralose; TSSC - Steviosideo, Sacarina Sddica e Ciclamato de S4dio).

Observou-se que os resultados obtidos para firmeza dos figos in
natura nos tratamentos com acucar (TA), sorbitol e eritritol (TSE), steviosideo (TST),
Ciclamato de Sodio, Sucralose e Sacarina Sodica (TCSuSa), diferiram estatisticamente
quando comparados aos outros tratamentos. Provavelmente esse fato ocorreu devido aos
figos terem sido colhidos de plantas diferentes, apresentando um grau de matura¢do maior
dos outros figos, pois 0s mesmos se encontravam verdes. Segundo Neves et al. (2002), que
estudou o efeito de diferentes embalagens de polietileno em figos cv. "Roxo de Valinhos",
sob condicdes de frigoconservacdo, avaliou a firmeza dos frutos e encontrou valores
préximos a 0,40 gf  para figos colhidos no inicio do estagio de maturagéo, valores menores
aos encontrados neste trabalho.

Os figos utilizados no processo de fabricacdo da compota, tiveram
decréscimo dos valores que variaram de 0,35 a 0,39 gf. Os tratamentos com Eritritol (TE),
Sorbitol e Eritritol (TSE) e Steviosideo (TST), obtiveram valores maiores do que para
TCSuSa (Ciclamato de Sddio, Sucralose e Sacarina Sodica), que apresentou figos com
menos firmeza, diferindo estatisticamente entre eles. Quando os figos da compota foram
comparados aos figos in natura, notou-se que houve declinio na firmeza do fruto e isso pode
ser explicado pelo fato dos figos da compota terem sofrido tratamento térmico como cita
Abbatemarco e Ramaswamy (1994), que relataram que 0s vegetais comegcam a amolecer e
perder sua crocancia e firmeza durante o processamento térmico, principalmente, devido ao

colapso da estrutura celular e mudancas quimicas na matriz polissacaridica da parede celular.
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6.3. Analises de controle de qualidade da compota de figo convencional e diet

Em relagdo ao vacuo da embalagem utilizada para acondicionar as
compotas, os valores encontrados estdo expressos na Tabela 8. Verificou-se na avaliacdo do
vacuo que a média dos valores para todos os tratamentos foram em torno de 12 pol. de Hg.
Valores proximos foram encontrados por Baptista (2010), que desenvolveu compota de
lichia e encontrou valores médios de 13 a 9 pol. Hg.

Tabela 8. Analise de vacuo por polegada de mercurio (POL. Hg) nos vidros das compotas
de figo convencional e diet

TRATAMENTOS
TA TS TE TSE TST TCSuSa TSC TAcSu TSSC
Vacuo POL.Hg 13 12 11 12 12 13 12 12 13

(TA —aglcar; TS — Sorbitol; TE — Eritritol; TSE — Sorbitol e Eritritol; TST — Steviosideo;
TCSuSa - Ciclamato de Sodio, Sucralose e Sacarina Sédica; TSC — Ciclamato e Sodio e
Sacarina Sddica; TAcSu - Acessulfame-K e Sucralose; TSSC - Steviosideo, Sacarina
Sddica e Ciclamato de Sédio).

De acordo com os resultados, todas as amostras analisadas das
compotas, encontram-se dentro dos parametros de seguranga alimentar exigidos pela
Legislacdo Brasileira, conforme Resolucdo da Anvisa RDC N° 17 de 19/11/99, apresentando
valores de vacuo superiores a 10 pol. de Hg. Soler et al. (1995), cita que o vacuo deve ser de
7 a 15 pol. Hg, sendo acima de 10 muito bom. Um véacuo muito elevado pode deformar os
recipientes metalicos e muito baixo pode ocasionar sua corrosdo. O vacuo esta indiretamente
relacionado com a qualidade microbioldgica do produto; a auséncia de vacuo podera facilitar
o0 crescimento de microrganismos fermentadores. Esta menor densidade de moléculas de gas
auxilia na conservacdo dos produtos evitando a oxidacdo através da pouca quantidade de
0xigénio e outros gases que podem promover a degradacdo do alimento e a proliferacéo de
microrganismos (MERGEN, 2004).

Os parametros de controle de qualidade para as compotas estdo
expressos na Tabela 9. Em relacéo as avaliacdes realizadas para as compotas, verificou-se
que os valores encontrados para todos 0s parametros, estdo bem préximos comparando 0s

nove tratamentos.
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Tabela 9. Pardmetros de qualidade da compota de figo convencional e diet em funcéo dos
tratamentos com diferentes edulcorantes

Parametros de Qualidade

Trat. Peso Peso Peso Drenado NUmero Volume do Medida
Bruto (g) Liquido (Q) de figos xarope(g) espaco livre
(9) (mm)

TA 898,70 446,25 394,20 19 265,25 7,5

TS 854,52 443,70 380,25 19 265,70 7

TE 845,42 447,03 379,46 19 266,10 8

TSE 852,05 445,79 397,07 19 265,55 7,5
TST 845,02 443,34 391,52 19 265,64 8
TCSuSa 840,75 443,13 381,93 18 266,04 8

TSC 844,73 442,94 386,21 18 265,44 7,5
TAcSu 839,14 444,55 384,63 19 266,13 7
TSSC 843,25 442,75 389,36 18 265,87 7

(TA —aglcar; TS — Sorbitol; TE — Eritritol; TSE — Sorbitol e Eritritol; TST — Steviosideo;
TCSuSa - Ciclamato de Sédio, Sucralose e Sacarina Sédica; TSC — Ciclamato e Sodio e
Sacarina Sddica; TAcSu - Acessulfame-K e Sucralose; TSSC - Steviosideo, Sacarina
Sddica e Ciclamato de Sédio).

Folegatti et al. (2003), produziu compota de embu e encontrou 0s
valores de espaco livre, que € a distancia que vai da superficie do xarope até a boca do vidro
de 7,1; peso bruto de 907,98 g; peso liquido de 622,71 g; peso drenado de 350,90 g; nimero
de frutos por pote de 19 e volume do xarope de 258 g, valores bem préximos aos encontrados
nesta trabalho.

Segundo Almeida e Moura (2011), um programa de controle de
qualidade para produtos processados tem como objetivo satisfazer as preferéncias do
consumidor, aumentar a eficiéncia das operacdes de processamento, melhorar o produto
final, wverificar o cumprimento das regulamentacbes governamentais, verificar o
cumprimento das especificacBes estabelecidas para a indUstria, diminuir a probabilidade de
deterioracdo bacteriologica, verificar as condi¢cdes microbioldgicas do alimento e sua relacao
com a salde publica, e controlar a producéo.

Através dessas informagdes, os testes de controle de qualidade nas
compotas sdo de extrema importancia, pois ha um incremento positivo em relacdo ao produto
final, visando realizar fiscalizacdo periddica, seja durante o processo de fabricacdo ou do
produto acabado, de modo a manté-lo dentro das especificagcBes determinadas tanto pelo
consumidor como pelo fabricante, ou 6rgao de inspecao, fato concordante com Soler et al.
(1995), que cita que os fabricantes de doces de frutas, deve ter em mente que produtos que

mantém boa qualidade terdo sempre a preferéncia do consumidor.
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6.4. Curva de acidificacao dos figos

As curvas de acidificacdo do figo das compotas estdo
ilustradas na Figura 9. Observou-se que para acidificar o pH até 4,26, limite seguranca
estabelecido no processamento industrial e estipulado para este trabalho, para 100 g figo
foram necessarios 0,150 g de &cido citrico. Esta quantidade de acido necessario para
acidificar o figo é importante do ponto de vista de seguranca alimentar do produto, pois a
correta acidificacdo para pH menor ou igual a 4,5 é a garantia de que a compota de figo ndo
ird desenvolver os esporos do Clostridium botulinum, de acordo com a Legislacdo Brasileira,
conforme Resolugéo da Anvisa RDC N° 17 de 19/11/99.
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Figura 9. Curva de acidificacdo para os figos in natura

6.5. Analise fisico quimica da compota de figo convencional e diet

Na Tabela 10, pode-se notar os valores de pH, sélidos solGveis (Brix)
e acidez titulavel em funcdo das compotas de figo convencional e diet com diferentes
formulagdes de edulcorantes.

Os valores de pH variaram de 4,47 a 3,89 para as compotas dos
tratamentos com acucar (TA) e eritritol (TE). Observou-se que ocorreu efeito significativo
entre os produtos dos tratamentos com agucar (TA), eritritol (TE), sorbitol e eritritol (TSE)
e Acessulfame-K e Sucralose (TAcSu). Os resultados estdo de acordo com Mendonca et
al. (2001) que elaborou compotas de péssego com reduzido teor caldrico pela substituicdo
parcial do agucar por edulcorantes e encontrou resultados de pH 3,5 e com Baptista (2010),

encontrou valores de pH entre 4,37 a 4,49 para compota de lichia.



Tabela 10. Caracterizacgdo fisico-quimica de compota de figo convencional e diet

ANALISES TRATAMENTOS
TA TS TE TSE TST TCSuSa TSC TACSuU TSSC
pH (%) 389d 4,07bc 447a 4,11b  4,04bcd 4,06bcd 3,94cd 4,12b 4,01bcd
+0,02 +0,04 £028 +0,05 £0,00 + 0,06 + 0,01 0,16 + 0,02
Acidez titulavel 0,12ab 0,11ab 0,12ab 0,11b 0,13ab 0,12ab 0,12ab 0,13a 0,12 ab
(g acido citrico 100g™) +0,00 =000 +001 =+ 0,00 =£0,00 +0,00 +0,00 =+ 0,00 +0,00
Solidos solaveis (%°Brix) 25a 943b 9,16b 9,06b 3,90c 4,13 ¢ 386¢c 393c 4,03¢c
+051 005 +005 £005 0,00 +0,05 +0,05 0,20 +0,15
Acucar redutor (%) 391a 188b 186b 188b 188b 1,87b 186b 186D 1,87b
+0,05 0,17 £003 0,32 £0,51 +0,15 +0,19 0,22 +0,08
Acucar redutor total (%) - - - - - - - - -
Umidade (%) 834a 836a 834a 834a 836a 83,3a 83,7a 83,7a 83,7a
+025 032 +0,10 £0,05 £0,10 +0,20 0,23 0,26 +0,05
Proteina (%) 0,83a 084a 083a 083a 083a 0,84 a 0,83a 083a 0,83 a
+005 0,04 +000 £005 £0,06 +0,01 0,04 0,03 +0,04
Lipideo (%) 0,23ab 0,22ab 0,20c  0,21bc 0,21bc 0,21bc 0,23ab 0,23ab 0,24 a
+0,00 0,00 +000 +£000 £0,01 +0,00 +0,00 0,00 +0,00
Cinzas (%) 0,23ab  0,23ab 0,24ab 0,22b 0,24ab+ 0,25a 0,23ab  0,23ab 0,24 ab
+000 000 +0,00 £0,00 0,00 +0,00 +0,00 £0,00 +0,00
Fibra alimentar total (g) 220a 224a 221a 223a 225a 2,23 a 224a 222a 2,23a
+005 +001 +001 +£002 £0,01 +0,00 +0,00 0,01 +0,00

Médias seguidas pelas mesmas letras na horizontal ndo diferem estatisticamente entre si pelo teste Tukey a 5% de probabilidade e o seu desvio padréo. (TA —agucar; TS —
Sorbitol; TE — Eritritol; TSE — Sorbitol e Eritritol; TST — Steviosideo; TCSuSa - Ciclamato de Sédio, Sucralose e Sacarina Sddica; TSC — Ciclamato e Sodio e Sacarina
Saédica; TAcSu - Acessulfame-K e Sucralose; TSSC - Steviosideo, Sacarina Sodica e Ciclamato de Sédio).



45

Mesmo com as variagOes de pH citados aqui, todos os produtos
encontram-se de acordo com resolucdo da Anvisa RDC N° 272, de 22/09/2005, que
regulamenta derivados feitos a partir de frutas, destinando-se a compota de frutas em calda,
coloca-se como requisito que o pH do liquido de cobertura da compota seja acidificado em
no maximo 4,5.

Em relacdo a acidez, o produto do tratamento TAcSu apresentou
valor mais elevado do que os outros tratamentos, tendo em vista que houve efeito
significativo. Os valores encontrados podem ser resultado do grau de maturacgéo do fruto,
que neste caso ele se apresentava verde. O figo in natura apresentou valor de 0,25% e ao
adicionar acido para a diminuicdo do pH, o mesmo apresentou valores mais baixos
variando de 0,13% a 11% para as compotas, dados estes que estdo de acordo com
Mendonca et al. (2001), que produziu compota de péssego light e ao acidificar a calda para
se obter um pH abaixo de 4,5, ocorreu declinio na concentracdo de acido citrico.

Os sélidos soluveis (Brix), apresentaram estabilidade entre o figo e

a calda em todos os produtos dos diferentes tratamentos, sendo que para o tratamento TA
foi de 25 °Brix, ja que se trata de um produto com baixo teor cal6rico. J& para os tratamentos
TS, TE e TSE, os valores medios encontrados foram de 9,06 a 9,43 °Brix mas, mesmo assim
apresentando um teor mais elevado do que os tratamentos TST, TCSuSa, TSC, TAcSu e
TSSC, que seria a combinacfes de edulcorantes. Os resultados estdo de acordo com
Mendonca et al. (2001), que processou compotas de péssego light com sucralose e
acesulfame-k com teor de 19° Brix e avaliou que houve uma diminui¢do no teor de solidos
sollveis para 14,6. Ao entrar em contato a calda por osmose em meio ao fruto, a tendéncia
é a estabilidade do produto, sendo que o Brix da calda tende a diminuir e a fruta aumentar
até se aproximarem.

Quanto aos acucares redutores (glicose), observou-se que o valor
encontrado para a compota do TA foi de 3,91%, mostrando assim que houve diferenca
estatistica comparado aos outros tratamentos. Isto ocorreu em consequéncia da adicdo de
xarope de agucar e nos outros tratamentos permaneceu apenas a concentragao de agucares
redutores da prépria fruta. Para os agucares ndo-redutores (sacarose), ndo obteve resultado
significativo, apenas apresentou tracos de sacarose.

Comparando-se os resultados das anélises fisicas e quimicas do figo
in natura com os resultados obtidos para as compotas, verificou-se que o teor de umidade

apresentou uma ligeira reducdo para todas as formulagdes com edulcorantes e o tratamento
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com agucar, mas ndo demonstrou diferenca estatistica entre si. Os resultados estéo de acordo
com Mendonga et al. (2001), que avaliou compotas de péssego elaboradas com a substituicdo
parcial de acucar por sucralose e acesulfame-K, onde encontrou para umidade valores de
88,05% para péssegos in natura e 85,24% para péssego em calda.

Em relacéo a proteina, observou-se que os resultados néo diferiram
estatisticamente entre si, onde apresentou valores entre 0,84 e 0,83%. Ja para lipideo, o maior
valor encontrado foi de 0,24% para TSSC e 0 mais baixo foi de 0,20% para TE, apresentando
assim, diferenca estatistica entre os tratamentos. Para o teor de cinzas, observou-se que 0s
valores variaram de 0,25% para TCSuSa e 0,22% para o TSE, demonstrando assim, que
houve diferenga significativa entre os resultados. Os resultados estdo de acordo com a tabela
brasileira de composicéo de alimentos Taco (NEPA, 2011), que descreve o valor de 0,2% de
lipideos, 0,2% de teor de cinzas para figos enlatados em calda, exceto a Unica variacdo foi
para a proteina, que neste caso encontrou-se valores proximos de 0,6%.

Quanto a fibra alimentar, observou-se que ndo houve efeito
significativo entre os tratamentos, e foram encontrados valores médios de 2,20 a 2,25 g em
cada 100 gramas de figo. Notou-se que os valores encontrados para os tratamentos estdo de
acordo com a tabela brasileira de composic¢ao de alimentos Taco, que relata valores de 2 g
de fibra alimentar total em compotas de figo (NEPA, 2011).

6.6. Cor da compota de figo convencional e diet

Na Figura 10 estdo expressos os valores médios da luminosidade (L),
chroma e hue das compotas de figo convencional e diet.

Os valores de L indicaram a predominancia de baixa luminosidade,
com valores médios de 48,39 para figo in natura e 37,86 para a compota. Observou-se que
houve decréscimo para a compota de figo em relacdo ao fruto in natura. Em uma analise
global dos valores apresentados mostrou que 0 processamento, especialmente o tratamento
térmico, alterou a coloracéo dos produtos processados com relacdo a fruta fresca.

De forma semelhante, Gongalves et al. (2011), analisando a
qualidade dos frutos de pequi quando submetidos a diferentes tempos de cozimento,
observou reducdo da luminosidade que indica tendéncia ao escurecimento do produto, ao
longo do cozimento. O mesmo fendmeno pode ter ocorrido com os figos, com o0 aquecimento
prolongado apresenta efeitos negativos como a destruicdo de pigmentos resultando em

alteracdes na cor (escurecimento) do produto.
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Figura 10. Luminosidade (L), chroma e °hue da compota de figo em funcéo do tipo de
tratamento (TO — figo in natura; T1 — aclcar (TA); T2 — Sorbitol (TS); T3 — Eritritol (TE);
T4 — Sorbitol e Eritritol (TSE); T5 — Steviosideo (TST); T6 - Ciclamato de Sddio, Sucralose
e Sacarina Sodica (TCSuSa); T7 — Ciclamato e Sodio e Sacarina Sodica (TSC); T8-
Acessulfame-K e Sucralose (TAcSu); T9 - Steviosideo, Sacarina Sédica e Ciclamato de
Sédio (TSSC)).

Quanto ao Chroma, os valores foram de 4 para o figo in natura e
variaram de 19 a 23 para a compota de figo. Segundo Mendonca et al. (2003), a
cromaticidade ou chroma (C*) expressa a intensidade da cor, ou seja, a saturagdo em termos
de pigmentos desta cor. Valores de chroma proximos de zero representam cores neutras
(cinzas), enquanto valores préximos de 60 expressam cores intensas. O angulo de cor da
polpa, expresso como °Hue, explica que a cor propriamente dita varia numa faixa entre O a
360°. Valores na faixa de 55° a 90°Hue apresentam a coloragdo laranja e 91° a 126°
apresentam coloracdo amarelo esverdeado. Observou-se na Figura 10, que os valores de °hue
variaram de 92 a 99,8 para as compotas e 119 °Hue para o figo in natura, apresentando

coloracdo amarelo esverdeado. Notou-se que para as varidveis observadas, houve declinio
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dos valores para L, chroma e °Hue, evidenciando que o aquecimento prolongado apresenta
efeitos negativos como a destruicdo de pigmentos e esses efeitos geram alteragcdes na cor

final do produto.

6.7. Analise microbioldgica da compota de figo convencional e diet

Na Tabela 11 podem ser visualizados os resultados das analises
microbioldgicas realizadas na compota de figo convencional e diet antes de ser realizado a
analise sensorial.

Tabela 11. Resultados da avaliacdo microbioldgica em compota de figo convencional e diet

Andlises TRATAMENTOS

TA TS TE TSE TST TCSuSa TSC TAcSu TSSC
Contagem de bolores <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10
e leveduras (UFC.g?)
Contagem total de <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10
mesofilos
(UFC.gY)

UFC: unidades formadoras de col6nia

Os resultados indicam que as compotas de figo ndo apresentaram
nenhum tipo de contaminagdo microbioldgica depois do tempo de estabilidade entre o figo
e a calda. Apresentando, portanto em condicdes sanitarias satisfatdrias, atendendo os padrdes
sanitarios estabelecidos pela Anvisa RDC n°12/2001.

Os resultados da avaliagdo microbioldgica confirmam a importancia
de analisar o pH e o vacuo do produto, j& que os dois podem ser indicadores de
microrganismos fermentadores. Exaltando que, a compotas de frutas devem apresentar um
pH abaixo de 4,5 e demonstrar que o produto tem presenca de vacuo, que deve ser de 7 a 15
pol. Hg.

6.8. Analise sensorial da compota de figo convencional e diet

6.8.1. Teste de ordenacgéo

Os resultados obtidos nos testes de ordenacdo sdo apresentados na
Tabela 12. As amostras de compota dos tratamentos TCSuSa, TA e TSSC néo diferiram
estatisticamente entre si quanto a dogura e foram consideradas mais doces (p<0,05) do que

as amostras os tratamentos TS, TE, TSE e TST, que também n&o diferiram estatisticamente
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entre si. As amostras TSC e TAcSu foram consideradas com docgura intermediéria e ndo
diferiram estatisticamente entre si nem das amostras TA e TSSC.

Tabela 12. Resultados obtidos no teste de ordenagdo das compotas convencional e diet
quanto a docura.

Tratamentos Somatoria
TA 132 ab
TS 52,5d
TE 42d

TSE 47d
TST 86,5 ¢
TCSuSa 163 a
TSC 1205b
TAcSu 127 b
TSSC 129 ab
D.M.S. 33,95

Valores seguidos de letras diferentes diferem estatisticamente entre si ao nivel de erro de 5%.
Resultado expresso como a soma total da pontuagdo dada pelos consumidores segundo a ordem
atribuida. D.M.S.: Diferenca minima significativa ao nivel de erro de 5% pelo Teste de Fisher para
a ordenacdo. (TA — aclcar; TS — Sorbitol; TE — Eritritol; TSE — Sorbitol e Eritritol; TST —
Steviosideo; TCSuSa - Ciclamato de Sodio, Sucralose e Sacarina Sodica; TSC — Ciclamato e Sodio
e Sacarina Sédica; TAcSu - Acessulfame-K e Sucralose; TSSC - Steviosideo, Sacarina Sddica e
Ciclamato de Sédio).

Entre as compotas de figo dos diferentes tratamentos observou-se
que os trés tratamentos que obtiveram maior pontuacdo para dogura, esta o tratamento com
calda de acucar (TA), apresentando pontuacdo relevante em relacéo as caldas produzidas
com edulcorantes (TCSuSa - Ciclamato de Sodio, Sucralose e Sacarina Sodica e TSSC -
Steviosideo, Sacarina Sodica e Ciclamato de Sodio). Isso significa que o poder de dogura
das caldas com combinacdes de edulcorantes e da calda de agucar ndo houve diferenca
perceptivel na degustacdo pelos provadores. E importante ressaltar que quando ocorre a
combinacdo de tipos de edulcorantes, pode apresentar um efeito sinérgico e uma
maximizacédo no sabor e reducéo no residual estranho (KING et al. 2003; FOCUS ON, 1992),
no entanto, algumas combinagdes apresentam melhor performance em alguns produtos do
gue em outros (GELARDI, 1987).

Neste experimento, a combinacéo de TCSuSa (Ciclamato de Sédio,
Sucralose e Sacarina Sddica) apresentou pequena vantagem em relacdo a TSSC
(Steviosideo, Sacarina Sodica e Ciclamato de Sodio), considerando o atributo dogura.
Observou-se que as misturas de edulcorantes obteve pontuagdes elevadas, demonstrando sua

potencialidade em produzir excelentes caracteristicas de dogura, semelhante a sacarose.
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Bornstein et al. (1993), sugerem que a mistura de dois ou mais edulcorantes pode beneficiar
o perfil de dogura, proporcionando maior facilidade de deteccdo e maior duragdo da docura.

6.8.2. Pré-teste do teste afetivo

Os resultados obtidos no teste afetivo com 34 provadores com uso
de escala heddnica quanto a aceitabilidade global e em particular do aroma e do sabor da
fruta, do sabor da calda e sabor que fica na boca, bem como os resultados dos testes com
escala do ideal para a intensidade do aroma e do sabor de figo, dogura, acidez e textura firme

do figo, dogura e consisténcia da calda sdo apresentados na Tabela 13.

Tabela 13. Resultados obtidos no teste de aceitabilidade e ideal das compotas de figo
convencional e diet

Amostras*

Escalas Atributos TA TCSuSa TSSC D.M.S.

Aceitabilidade Aroma da fruta 70+18a 70%x17a 64+18a 0,70
Sabor da fruta 6,8+19a 66*+22a 52+21b 0,92
Sabor da calda 6,7+17a 63+19a 49+20b 0,76
Sabor residual 6,6+17a 6,1+x21a 45+22b 0,86
Global 6,7+17a 62+22a 49+22b 0,82

Ideal Aroma da fruta 28+0,7a 2,7+08ab 24+08b 0,37
Sabor da fruta 26+07a 29+08a 26+11a 0,50
Docura da fruta 25+0,8ab 28+09a 23+09b 0,44
Acidez da fruta 33+08a 3,1+05a 3,2+09a 0,40
Textura firme da fruta 3,1+0,7a 3,0+06a 3,0+x08a 0,29
Docura da calda 2,7+08a 29+09a 27+10a 047
Consisténciadacalda 2,6 +06a 25%+0,7a 24+0,7a 0,22

* Valores expressos como Média (Desvio-padrédo). D.M.S.: Diferenca minima significativa
ao nivel de erro de 5% pelo teste de Tukey. Em cada linha vertical, valores seguidos de letras
diferentes diferem estatisticamente entre si ao nivel de erro de 5%. (TA — acUlcar; TCSuSa -
Ciclamato de Sédio, Sucralose e Sacarina Sodica; TSSC - Steviosideo, Sacarina Sddica e
Ciclamato de Sadio).

Quanto a aceitabilidade do aroma da fruta, as trés amostras
obtiveram médias entre “gostei pouco” e “gostei” e ndo diferiram significativamente entre
si (p>0,05). Quanto a aceitabilidade do sabor da fruta, sabor da calda, sabor residual e de
modo global, as amostras TA e TCSuSa obtiveram médias entre “gostei pouco” e “gostei”
néo diferiram entre si e foram significativamente mais bem aceitas (p<0,05) do que a amostra

TSSC com médias entre “desgostei pouco” e “nem gostei/ nem desgostei”. Na avaliacdo da
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intensidade ideal do sabor, acidez e textura firme da fruta, dogura e consisténcia da calda,
ndo houve diferenca significativa entre as amostras. Na avaliacdo da intensidade ideal do
aroma da fruta, a amostra TA obteve média prdxima ao correspondente de intensidade ideal
e foi considerada significativamente diferente da amostra TSSC, com média entre “um pouco
menos intenso do que eu gosto” e “do jeito que eu gosto”; a amostra TCSuSa, com média
intermediéria, ndo diferiu das demais. Quanto a avaliacdo da dogura ideal, a amostra TCSuSa
obteve meédia proxima ao correspondente de intensidade ideal e foi considerada
significativamente diferente da amostra TSSC, com média proéxima a “um pouco menos doce
do que eu gosto”; a amostra TA, com média intermedidria, ndo diferiu das demais.

Na Tabela 14, sdo apresentados os resultados quanto a intensidade
do aroma e do sabor de figo, docgura, acidez e textura firme do figo, dogura e consisténcia da
calda conforme as porcentagens de mais intenso que o ideal (valores de 5 e 4), ideal (valor

3) e menos intenso que o ideal (valoresde 2 e 1).

Tabela 24. Porcentagens de aceitacdo, indiferenca e rejeicdo das compotas de figo
convencional e diet avaliadas quanto a escala do ideal

Amostras
Atributos Escala IDEAL TA TCSuSa TSSC
Mais intenso (%) 3,0 6,0 3,0
Aroma da fruta Ideal (%) 72,7 63,6 48,5
Menos intenso (%) 24,3 30,3 48,5
Mais intenso (%) 0,0 15,1 21,2
Sabor da fruta Ideal (%) 66,7 63,6 36,4
Menos intenso (%) 33,3 21,3 42,4
Mais doce (%) 3,0 18,2 12,1
Docura da fruta Ideal (%) 54,6 45,5 21,2
Menos doce (%) 42,3 36,3 66,7
Mais &cido (%) 27,3 18,2 33,4
Acidez da fruta Ideal (%) 63,6 72,7 54,6
Menos acido (%) 9,1 9,1 12,2
Mais firme (%) 24,2 15,2 18,2
Textura firme da fruta  Ideal (%) 66,7 72,7 66,7
Menos firme (%) 9,1 12,1 15,2
Mais doce (%) 9,1 21,2 21,2
Docura da calda Ideal (%) 63,6 57,6 33,3
Menos doce (%) 27,3 21,2 45,5
Mais consistente (%) 0,0 0,0 0,0
Consisténcia da calda  Ideal (%) 66,7 60,6 54,6
Menos  consistente 334 39 4 455

(%)
(TA — aglcar; TCSuSa - Ciclamato de Sodio, Sucralose e Sacarina Sodica; TSSC -
Steviosideo, Sacarina Sddica e Ciclamato de Sodio).
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Verifica-se que os resultados conferiram as amostras TA e TCSuSa
percentuais maiores que 60% na faixa do ideal para todos os atributos avaliados, exceto para
docura ideal da fruta para ambas as amostras e para dogura da calda para a amostra TCSuSa.
Destaca-se também que todas as amostras obtiveram percentuais acima de 30% para a
intensidade menos doce do que o ideal na avaliagédo da docura da fruta. A amostra TSSC
obteve percentuais abaixo de 60% quanto a intensidade ideal de todos os atributos avaliados,
exceto na textura firme da fruta.

Observou-se que para todas as compotas de figo convencional e diet,
houve grande aceitabilidade do produto para todos os atributos avaliados, as maiores
percentagens atribuidas pelos provadores na escala do ideal de 5 pontos foi para a nota 3,

que significa “do jeito que eu gosto”.
6.8.3. Teste afetivo

Os resultados obtidos no teste afetivo com 60 provadores com uso
de escala heddnica sdo apresentados na Tabela 15.

Tabela 15. Resultados obtidos no teste para a analise sensorial

Atributos TA TCSuSa TSSC Valordep D.M.S.
Aroma da fruta 6,5+16a 63+x1,7a 62+19a 0,67 0,75
Sabor da fruta 56+18a 59+19a 43+17b <0,001 0,78
Figo Docura 53x17a 56+18a 44+£17b <0,001 0,76
Acidez 59+16a 6,1+1,7a 48+17b <0,001 0,72
Textura 69+16a 68+18a 6,7+x1,7a 0,84 0,75
Sabor 59+1,7a 66+18a 48+20b <0,001 0,79
Docgura 50+16a 65+19a 47+20b <0,001 0,79
Calda Consisténcia 6,3+15a 65+16a 61+1,7a 0,41 0,69
Sabor que ficanaboca 58+16b 6,7+18a 46+19c <0,001 0,76
Avaliacéo geral 6,l+15a 6,7+15a 45+1,7b <0,001 0,69
Sabor residual 6,5+15a 65+14a 49+x14b <0,001 0,63

* Valores expressos como Média (Desvio-padrédo). Em cada linha vertical, valores seguidos
de letras diferentes diferem estatisticamente entre si ao nivel de significancia de 5%. (TA —
acucar; TCSuSa - Ciclamato de Sédio, Sucralose e Sacarina Sodica; TSSC - Steviosideo,
Sacarina Sodica e Ciclamato de Sodio). D.M.S.: Diferenca minima significativa ao nivel de
erro de 5% (Teste de Tukey).

Quanto a aceitabilidade do aroma da figo, as trés amostras obtiveram

médias entre “gostei ligeiramente” e “gostei moderadamente” e ndo diferiram
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significativamente entre si (p>0,05). Quanto & aceitabilidade do sabor da fruta, dogura e
acidez da fruta, as amostras TA e TCSuSa obtiveram médias entre “nem gostei/nem
desgostei” e “gostei ligeiramente” ndo diferiram entre si e foram significativamente mais
bem aceitas (p<0,05) do que a amostra TSSC com médias entre “desgostei ligeiramente” e
“nem gostei/ nem desgostei.

Ao comparar os tratamentos TA e TCSuSa quanto ao escore sabor,
verificou-se que a média dos valores nédo diferiram entre si, mostrando assim que ndo houve
diferenga entre o tratamento com sacarose e com adogantes. Estes resultados estéo de acordo
com Silva et al. (2012), que verificaram que quanto ao atributo sabor, os valores encontrados
ndo diferiram entre si a0 comparar a compota de goiaba convencional e a diet.

Em relacéo a textura da fruta, foi observado que as médias das trés
amostras ndo tiveram diferenga estatistica e situaram préximas a “gostei moderadamente”.
Silva et al. (2012), comparou a aceitacdo sensorial de compotas dietéticas e convencionais e
verificou que ndo houve diferenca na aceitacdo sensorial das compotas de goiaba avaliadas
para o atributo textura quando confrontado os resultados dos dois produtos. Prati et al. (2002)
avaliaram diferentes formulagdes no processamento de compotas de carambola de teor
caldrico reduzido e verificou que também nao houve diferenca quanto ao escore textura entre
0 produto convencional e com teor calorico reduzido, resultados estes que sdo similares aos
encontrados neste estudo.

Em relacdo a calda das compotas, observou-se que para os atributos
sabor, docgura, avaliacdo geral e sabor residual, as amostras TA e TCSuSa obtiveram médias
entre “gostei ligeiramente” e “gostei moderadamente” ndo diferiram entre si e foram
significativamente mais bem aceitas (p<0,05) do que a amostra TSSC com médias entre
“desgostei ligeiramente” e “nem gostei/ nem desgostei”.

Para o0 atributo consisténcia da calda, os valores n&o diferiram entre
si e para o atributo sabor que fica na boca, a amostra TCSuSa obteve média proxima a “gosteli
moderadamente” ¢ foi mais aceita do que as demais (p<0,05), a amostra TA obteve media
proxima a “gostei ligeiramente” e foi mais aceita (p<0,05) do que a amostra TSSC com
média entre “desgostei ligeiramente” e “nem gostei/ nem desgostei”. Tudo isso impactou na
avaliacdo geral, pela qual as amostras TA e TCSuSa obtiveram médias entre “gostei
ligeiramente” e “gostei moderadamente” nao diferiram entre si e foram significativamente
mais bem aceitas (p<0,05) do que a amostra TSSC com médias entre “desgostei

ligeiramente” e “nem gostei/ nem desgostei”.



54

Na Tabela 16, sdo apresentados os resultados quanto a intensidade
do aroma e do sabor de figo, dogura, acidez e textura firme do figo, dogura e consisténcia da
calda conforme as porcentagens de mais intenso que o ideal (valores de 5 e 4), ideal (valor

3) e menos intenso que o ideal (valores de 2 e 1).

Tabela 16. Porcentagens de mais intenso do que o ideal, ideal e menos intenso do que o
ideal das compotas de figo convencional e diet avaliadas quanto a escala do ideal.

Amostras
Atributos Escala IDEAL TA TCSuSa TSSC
Mais intenso (%) 21,7 15,0 20,0
Aroma da fruta Ideal (%) 43,3 45,0 38,3
Menos intenso (%) 35,0 40,0 41,7
Mais intenso (%) 25,0 26,7 25,0
Sabor da fruta Ideal (%) 41,7 26,7 38,3
Menos intenso (%) 33,3 46,6 36,7
Mais doce (%) 10,0 10,0 5,0
Docura da fruta Ideal (%) 48,3 53,3 13,3
Menos doce (%) 41,7 41,7 76,7
Mais acido (%) 25,0 18,0 38,3
Acidez da fruta Ideal (%) 56,7 66,7 46,7
Menos acido (%) 18,3 13,3 15,0
Mais firme (%) 15,0 11,7 13,4
Textura firme da fruta  Ideal (%) 73,3 76,6 63,3
Menos firme (%) 11,7 11,7 23,3
Mais doce (%) 13,3 13,3 21,6
Docura da calda Ideal (%) 48,3 60,0 11,7
Menos doce (%) 38,4 26,7 66,7
Mais consistente (%) 3,3 3,3 6,7
Consisténcia da calda  Ideal (%) 51,7 58,3 48,3

Menos consistente (%) 45,0 38,4 45,0

(TA — acucar; TCSuSa - Ciclamato de Sodio, Sucralose e Sacarina Sodica; TSSC -
Steviosideo, Sacarina Sddica e Ciclamato de Sodio).

Verificou-se que os resultados conferiram as amostras TA e TCSuSa
percentuais maiores que 40% na faixa do ideal para todos os atributos avaliados, exceto para
sabor da fruta para a amostra TCSuSa, sendo que os valores mais elevados foram para 0s
atributos acidez e textura da fruta que obtiveram valores acima de 55%. Destaca-se também

gue todas as amostras obtiveram percentuais acima de 40% para a intensidade menos doce
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do que o ideal na avaliacdo da dogura da fruta. A amostra TSSC obteve percentuais baixos
quando comparados as duas outras amostras (TA e TCSuSa) em relacdo a intensidade ideal
de todos os atributos avaliados, sendo o atributo docura da calda a apresentar a menor
porcentagem de 11,7%.

Na Figura 11 é apresentada a andlise de penalidades (penalty
analysis) das trés amostras. A zona critica € onde os atributos avaliados pela escala do ideal
sdo percebidos como mais ou menos intensos por um percentual acima de 20,0% dos
consumidores e que impactam no decréscimo maior do que 1,0 ponto quanto a aceitabilidade
global comparado ao grupo que julgou aquele atributo com intensidade ideal para cada uma

das amostras.
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Figura 11. Analise de penalidades (penalty analysis) das trés compotas de figo, sendo a Figura A, tratamento com acutcar (TA),
Figura B tratamento com Ciclamato de Sédio, Sucralose e Sacarina Sédica (TCSuSa) e Figura C Steviosideo, Sacarina Sodica

e Ciclamato de Sodio (TSSC).
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A andlise de penalidades mostra um perfil similar entre a amostra
TA e TCSuSa que aponta o atributo sabor do figo mais intenso do que o ideal com um
impacto de decréscimo de mais de 1 ponto na aceitabilidade global. Além disso, na avaliacéo
da amostra TSSC, esta analise aponta que os atributos residual mais intenso do que o ideal,
figo menos doce e calda mais doce do que o ideal encontram-se na zona critica da amostra,
bem como o sabor do figo tanto mais e como menos intenso do que o ideal.

Observou-se que para todos os tratamentos das compotas de figo
convencional e diet, houve grande aceitabilidade do produto, porém os tratamentos TA e
TCSuSa obtiveram maior aceitabilidade do que o tratamento TSSC. Quanto a zona critica,
verificou-se que o atributo sabor da fruta foi perceptivel pelos consumidores para os trés
tratamentos. Pelos produtos se caracterizarem em uma menor dogura, evidenciaram mais o
sabor da fruta o que néo foi considerado ideal, e 0 TSSC foi considerado o pior tratamento
em comparagao aos outros, pois apresentou muitos escores dentro da zona critica na analise
de penalidades.

Avaliando os trés tratamentos (TA- aclcar; TCSuSa - Ciclamato de
Sadio, Sucralose e Sacarina Sddica; TSSC - Steviosideo, Sacarina Sodica e Ciclamato de
Sodio), observou-se que o tratamento TSSC foi 0 apresentou menores percentagens em
comparagao aos outros dois tratamentos. Os testes sensoriais pelo teste afetivo por escala de
ideal foi eficiente e eficaz para observar parametros importantes na fabricacdo de um novo
produto como a compota de figo diet e convencional determinando os valores 6timos para

os atributos julgados importantes para este trabalho.

6.9. Vida de Prateleira

6.9.1. Esterilidade comercial

Os resultados relacionados com a esterilidade comercial das
compotas de figo dos tratamentos TA e TCSuSa avaliados na vida de prateleira esta de
acordo com a legislagéo vigente (ANVISA, 2001). Nos dois tempos avaliados dos produtos,
ndo houve evidéncia de alteracdo, auséncia de crescimento de microrganismos, nao
apresentando alteraces fisicas visiveis, mesmo quando submetidas a incubacéo de 36 °C e

55 °C, indicando assim os produtos comercialmente esteril.
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6.9.2. Avaliacgao fisico-quimica e qualidade das compotas

Os resultados de pH para as compotas dos tratamentos TA e TCSuSa
de acordo com o tempo de armazenamento estdo expressos na Figura 12.

Observou-se que ndo houve efeito significativo entre os tempos de
armazenamento dos produtos para os tratamentos TA e TCSuSa. O pH do tratamento TA
apresentou valor médio de 3,89 no tempo zero e houve pequeno declinio no quinto e no sexto

més de avaliacdo com valor de 3,87.

TA 3,98 NS* TCSuSA

4,05 NS*
4 4.1
4.05 @ ® ° - ® -
3.9 [
¢ E 8 2 v » 4
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3.8 3.9
s T 3.85
3.7 3.8
3.75
3.6 3.7
3.65
3.5 3.6
0 30 60 90 120 150 180 0 30 60 90 120 150 180
TEMPO DE ARMAZENAMENTO TEMPO DE ARMAZENAMENTO

Figura 12. Valores e desvio padrdo de pH das compotas em funcdo do tempo de
armazenamento. 2016. NS* ndo significativo pelo teste F. (TA — acucar e TCSuSa -
Ciclamato de Sddio, Sucralose e Sacarina Sodica).

J& para a compota do tratamento TCSuSa, verificou-se pH no tempo
zero de 4,05 e permaneceu praticamente com os mesmos valores até os 180 dias. Mesmo
com a pequena diminuicdo no pH de ambos tratamentos, ndo prejudicou a qualidade da
compota, pois permaneceu dentro dos parametros exigidos pela resolucdo da Anvisa RDC
N° 272, de 22/09/2005, no qual preconiza que o pH do liquido de cobertura deve ser de 4,5.

Os valores médios de acidez titulavel para as compotas dos
tratamentos TA e TSCuSa estdo apresentados na Figura 13 de acordo com o tempo de

armazenamento.
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Figura 13. Valores e desvio padrédo de acidez titulavel das compotas em funcéo do tempo de
armazenamento. 2016. NS* ndo significativo pelo teste F. (TA — agucar e TCSuSa -
Ciclamato de Sadio, Sucralose e Sacarina Sodica).

A acidez titulavel do produto do tratamento TA iniciou-se no tempo
zero com 0,12 g acido citrico 100g™ e permaneceu com os mesmos valores até os 180 dias,
apenas no sexto més de avaliacdo houve pequeno aumento, mas nao significativamente. Em
relacdo ao tratamento TCSuSa, notou-se que no tempo zero apresentou valor médio de 0,12
g acido citrico 100g™* e teve aumento de valor aos 30 e 180 dias, permanecendo com o valor
inicial nos tempos 60,90, 120 e 150 dias. Este acrescimo ocorrido ndo teve efeito
significativo entre os valores no decorrer do tempo.

Na Figura 14 estdo expressas as médias para solidos soltveis (°Brix)

para as compotas dos tratamentos TA e TCSuSa.

TA 25,23 NS* TCSuSA 408 NS*
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Figura 14. Valores e desvio padrao de sélidos soluveis das compotas em funcéo do tempo
de armazenamento. 2016. NS* ndo significativo pelo teste F. (TA — agucar e TCSuSa -
Ciclamato de Sadio, Sucralose e Sacarina Sodica).

Observou-se que nao houve efeito significativo para sélidos soltveis

(°Brix) em nenhum dos dois produtos observados, em relacdo ao tempo avaliado.
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Notou-se que ocorreu pequeno aumento no tempo 30 e 120 dias para
o0 produto do tratamento TA, mais nada significativo que prejudicasse a vida Gtil da compota.
O valor medio encontrado no tempo zero foi de 25 °Brix e 25,3 °Brix para o tempo 180 dias.
No tratamento TCSuSa, verificou-se que o valor medio inicial foi de 4,13, com declinio
durante os meses avaliados, finalizando com valor médio de 3,93 °Brix no tempo 180 dias.

Os resultados de textura estdo expressos na Figura 15 de acordo com
as compotas dos tratamentos TA e TCSuSa.

Os valores encontrados de textura para o produto do tratamento TA
durante o periodo de avaliagdo manteve-se praticamente inalterada até 180 dias de
estocagem, houve pequeno declinio nas médias, mas sem efeito significativo entre os

valores. A média geral foi de 0,36 gf™.

——
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Figura 15. Valores e desvio padrdo de textura das compotas em funcdo do tempo de
armazenamento. 2016. NS* ndo significativo pelo teste F. (TA — agucar e TCSuSa -
Ciclamato de Sddio, Sucralose e Sacarina Sodica).

J& para o produto do tratamento TCSuSa, houve diminuicdo dos
valores médios aos 90 dias, onde apresentou média de 0,33 gf! e terminando aos 180 dias
com 0,32 gf!. Verificou-se que ndo houve efeito significativo quanto aos valores
encontrados durante o periodo de armazenamento. Com estes dados pode-se demonstrar que
durante os 6 meses avaliados, o produto manteve-se inalterado. A pouca diminuigédo
observada nos dois tratamentos, foi provavelmente ao tempo de contato entre o figo e a calda,
fazendo com que o figo ficasse menos resistente, como no tempo zero.

Na Figura 16 encontram-se os valores de vacuo em fungéo do tempo

de armazenamento para as compotas dos tratamentos TA e TCSuSa.
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Figura 16. Valores e desvio padrdo de vacuo das compotas em funcdo do tempo de
armazenamento. 2016. NS* ndo significativo pelo teste F. (TA — agucar e TCSuSa -
Ciclamato de Sadio, Sucralose e Sacarina Sodica).

Na avaliacdo do vécuo para o produto do tratamento TA, a média
dos valores para todos os tempos de armazenamento foram em torno de 12,5 pol. de Hg,
sendo que iniciou-se com vacuo de 13,3 pol. de Hg e aos 30 dias houve diminuicéo para 12,3
pol. de Hg, entretanto verificou-se que ndo houve efeito significativo entre os valores. Ja
para o tratamento TCSuSa, a média observada no tempo inicial foi de 13 pol. de Hg e
permaneceu praticamente com os mesmos valores até os 180 dias. Os valores médios nao
diferiram entre si durante o periodo de avaliacdo da compota.

Verificou-se que os atributos avaliados fisico-quimicamente e as
avaliacbes de qualidade das compotas dos tratamentos TA e TCSuSa mantiveram 0s

resultados estaveis até o ultimo més de armazenamento.

6.9.3. Analise sensorial

Na Tabela 17, estdo apresentadas as médias das notas atribuidas
pelos julgadores através do teste afetivo pela escala heddnica, para os atributos aroma, sabor,
docura, textura e avaliacdo geral das compotas para os dois tratamentos TA e TCSuSa nos

diferentes tempos de armazenamento.



Tabela 17. Avaliacdo sensorial das compotas quanto aos atributos aroma, sabor, dogura, textura e avaliacdo geral em funcdo do tempo de
armazenamento. 2016.

ATRIBUTOS TRAT. TEMPO DE ARMAZENAMENTO (DIAS) MEDIA GERAL DMS
0 30 60 90 120 150 180

AROMA TA 6,46 a 6,66 a 6,68 a 6,70 a 6,71a 6,73a 6,76 a 6,68 0,95
TCSuSa  6,28a 6,30 a 6,65 a 6,68 a 6,73a 68la 6,85 a 6,61 0,88
SABOR TA 5,65 bc 561c 6,35abc 6,65ab 6,73a 6,75a 6,95 a 6,38 1,01
TCSuSa 593a 6,00 a 6,41 a 6,43 a 6,5la 6,53a 6,76 a 6,37 1,08
DOCURA TA 535hb 6,40 a 6,51a 6,51a 6,55a 6,51a 7,15a 6,43 0,97
TCSuSa 5,61b 6,60 a 6,80 a 6,80a 65lab 6,852 7,20 a 6,62 0,90
TEXTURA TA 6,88 a 6,88 a 6,30 a 6,98 a 6,96a 7,0la 7,08 a 6,87 0,94
TCSuSa 6,76 a 6,86 a 6,85 a 6,90 a 6,95a 7,13a 7,18 a 6,95 0,97
AVALIACAO TA 6,06 ¢ 6,73 bc 6,80bc 6,76 bc 7,03ab 7,11ab 7,73 a 6,89 0,88
GERAL TCSuSa 6,70a 6,68 a 6,68 a 6,71a 70la 7,00a 7,55 a 6,90 0,87

Médias seguidas das letras minusculas, ndo diferem estatisticamente pelo teste Tukey a 5% de probabilidade, seguidos de média geral e D.M.S.
NUmero de provadores 60.
TA — tratamento com aglcar - TCSuSa — tratamento Ciclamato de sodio, sucralose e sacarina sédica

29
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Quanto a média do atributo aroma para os produtos dos tratamentos
TA e TCSuSa, verificou-se que ndo houve efeito significativo entre os tempos avaliados
(p<0,05). As notas para ambos os tratamentos foram acrescendo durante o periodo de
armazenamento, sendo que obtiveram médias entre “gostei ligeiramente” e “gostei
regularmente”. As notas dos julgadores foram representativas e satisfatorias, pois ¢ através
da degustacdo que permite a percepcdo dos compostos volateis pelas células olfativas
(ARAUJO et al., 2011). O aroma dos produtos alimenticios constitui um dos principais
impulsionadores da aceitacdo pelos consumidores de novos produtos (PARAVISINI et al.,
2014), fato este ocorrido neste trabalho.

Para 0 escore textura, observou-se que os valores médios variaram
de 6,88 a 7,08 no tratamento TA e 6,76 e 7,18 para o0 TCSuSa e situaram-se proximas a
“gostei regularmente”, entretanto os resultados para ambos tratamentos ndo diferiram
significativamente entre si. Notou-se que as notas foram aumentando conforme o més
avaliado, tendo em vista que houve boa aceitacdo pelos julgadores.

Em relacdo ao sabor, verificou-se que para o produto do tratamento
TA houve diferenca significativa entre as médias durante o periodo de armazenamento.
Notou-se que nos tempos 0 e 30 dias as médias foram relativamente mais baixas e aos 60
dias foram aumentando até o final da avaliacdo, aos 180 dias. As notas variaram de 5,65
“gostei ligeiramente” e 6,95 “gostei regularmente”. J4 para a compota TCSuSa, observou-se
que as médias variaram de 5,93 no tempo 0 e no final da avaliagdo média de 6,76,
demonstrando assim, que ndo houve efeito significativo entre as amostras para este
tratamento.

De acordo com os resultados obtidos para a textura e sabor,
observou-se que as notas foram crescentes e houve boa aceitabilidade durante o periodo de
avaliacdo da vida de prateleira e segundo Altisent et al. (2013), o sabor continua sendo um
motivo dominante no momento em que 0s consumidores optam por adquirir um produto. A
avaliacdo sensorial dos atributos de textura também é a principal maneira pela qual os
consumidores julgam a qualidade de muitos produtos alimentares (PEREIRA; BENNETT;
LUCKMAN, 2005). Assim, quando o sabor e textura sdo considerados aceitaveis, novas
compras sao estimuladas.

Para o atributo dogura, verificou-se que para ambos as compotas,
houve efeito significativo entre os tempos avaliados. Nos dois tratamentos, as notas

iniciaram baixas no tempo 0, mas com aumento significativo ao 180 dias. As médias



64

variaram de 5,35 a 7,15 para 0 TA e de 5,61 a 7,20 para o TCSuSa e situaram proximas a
“nem gostei/nem desgostei” e “gostei regularmente”.

As médias das notas dos julgadores para o escore avaliagcdo geral,
demonstrou que os resultados das compotas para o tratamento TCSuSa ndo diferiram entre
si, permanecendo entre “gostei regularmente” até o final da avaliacdo. Ja para o TA, notou-
se que no tempo 0 a média foi de 6,06 “gostei ligeiramente” e houve aumento no decorrer
dos meses, com nota média de 7,73 “gostei muito” no tempo 180 dias, sendo assim,
apresentou efeito significativo entre as medias.

De acordo com os resultados obtidos durante a vida de prateleira,
notou-se que as compotas desenvolvidas com aglcar (TA) ou mesmo com adocantes
(TCSuSa), mantiveram-se e com suas caracteristicas organolépticas durante todo o periodo
avaliado, mantendo a qualidade e a aceitabilidade dos julgadores. Mendonca (2005), avaliou
sensorialmente a estabilidade de compotas de péssego light durante 90 dias e verificou que
as 4 formulagdes permaneceram estaveis durante todo o periodo de armazenamento. Chitarra
e Chitarra (2005), considera que a vida de prateleira corresponde ao periodo de tempo no
qual se espera que o produto mantenha um nivel de qualidade pré-determinado sob condicdes

especificadas de armazenamento, fatos estes ocorrido neste trabalho.
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7. CONSIDERACOES FINAIS

Observou-se nesse trabalho que houve perda dos pigmentos naturais
do figo quando foram submetidos a tratamento térmico, julgando necessario mais estudos
para tentar amenizar perdas de coloracdo e escurecimento no produto final;

No teste de ordenacdo na analise sensorial, os tratamentos TA,
TCSuSa e TSSC foram o que obtiveram maiores pontuac6es em relacdo a dogura;

Para o teste afetivo (escala heddnica), todos os aspectos sensoriais
avaliados foram desejaveis e obtiveram boa aceitabilidade, sendo que os tratamentos TA e
TCSuSa foram o0s que receberam maiores notas pelos julgadores, por isso fez-se o
acompanhamento dos dois tratamentos na vida de prateleira;

No teste afetivo (escala do ideal) observou-se que a zona critica na
andlise de penalidade que as compotas TA e TCSuSa foi o sabor do figo e estes produtos por
se caracterizarem em uma menor dogura, evidenciaram mais o sabor da fruta o que néo foi
considerado ideal;

Através da escala heddnica e do ideal, observou-se que as notas dos
julgadores foram superiores para a dogura da calda quando comparamos com a dogura do
figo. Este fato pode ter ocorrido justamente por se tratar de produtos menos doce, exaltando
assim o sabor do figo e também pela preferéncia do consumidor por produtos mais doces e
o figo ndo ser uma fruta tdo consumida pelos mesmos;

Na vida de prateleira os resultados foram satisfatorios, néo

apresentando perda na qualidade das compotas até o ultimo més de armazenamento;
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Quanto aos pontos criticos percebidos pelos provadores, sugere-se
que ao desenvolver novo produto, utilizar como metodologia de analise sensorial o teste
descritivo com julgadores treinados como pré-teste, pois 0 mesmo avalia e descreve
qualitativa e quantitativamente as amostras sendo que o principal objetivo desses método é
caracterizar as propriedades sensoriais dos géneros alimenticios. Considerando esta
informacdo, conclui-se que o teste faz com que ocorra menos erros de produgdo, como 0s

observados neste estudo.
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8. CONCLUSOES

Nas condicdes em que os experimentos foram realizados. Os
resultados permitiram concluir que:

o As compotas produzidas com agucar ou com adogantes podem
ser utilizada como uma opcao de agregacdo de valor da fruta para a Associacdo Agricola de
Valinhos e regido e os valores encontrados estdo de acordo com a literatura e legislagéo;

o As compotas de figo desenvolvidas neste estudo sem adicéo
de acUcar se enquadram na categoria de produtos diet;

o A cor do figo in natura e da compota demonstraram
modificacdo na cor devido ao tratamento térmico, causando alteragdo da cor natural dos
frutos;

o As analises de pH e vacuo sdo muito importantes para este tipo
de produto, exaltando que as compotas de frutas devem apresentar pH abaixo de 4,5 e ter
presenca de vacuo, que deve ser de 7 a 15 pol. Hg, resultados estes encontrados neste
trabalho;

o As compotas ndo  apresentaram  crescimento de

microrganismos e foram consideradas comercialmente estéreis;

o A compota TCSuSa apresentou boas caracteristicas sensoriais
em todos os escores, igualando-se com as notas julgadas pelos provadores em relagéo ao

tratamento TA;



68

o A analise de penalidade no teste afetivo (escala de ideal), foi
considerado de extrema importancia, pois demonstrou a zona critica dos escores avaliados e

estes dados podem ajudar a melhorar o produto nas deficiéncias observadas.
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Apéndice 1

-fa
- Universidade Estadual Paulista
unesp Faculdade de Medicina de Botucatu

Distrito Rubido Junior, s/n° - Botucatu — S.P.
CEP: 18.618-970

Fone{Fax' (0XX_14) 3811-6143 Registrado no Ministério da Saude
e-mail secretaria: capellup@fmb.unesp.br em 30 de abril de 1997
e-mail coordenadoria: tsarden@fmb unesp br

Botucatu, 09 de outubro de 2012 Of. 509/2012

Tlustrissimo Senhor

Prof. Dr. Rogério Vieites

Departamento de Horticultura da

Faculdade de Ciéncias Agrondmicas de Botucatu

Prezado Dr. Rogério,

De ordem do Senhor Coordenador, informo que o Projeto de Pesquisa,
(Protocolo CEP 4324-2012) Desenvolvimento de compota de figo "diet", a
ser conduzido por Priscilla Kdrim Caetano, orientada por Vossa Senhoria,
recebeu do relator parecer favordvel, aprovado em reunido de 01/10/2012.

Situagdo do Projeto: APROVADO. Os pesquisadores deverdo apresentar ao
CEP ao final da execugdo do Projeto o "Relatério Final de Atividades”.

Alberto Santos Capelluppi
Secretdrio do CEP
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Apéndice 2

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIMENTO
(TERMINOLOGIA OBRIGATORIO EM ATENDIMENTO A RESOLUGAO 196/96 — CNS-MS)

Prezado(a) participante:

Sou aluna de doutorado do curso de pos-graduacdo da Agronomia na Faculdade de
Ciéncias Agrondmicas — FCA - UNESP. Estou realizando uma pesquisa sob supervisdo do
professor Rogério Lopes Vieites, cujo objetivo € desenvolver uma compota ou doce em
calda de figo “diet”.

Sua participacdo envolve em avaliar através de uma analise sensorial (degustacao),
2 amostras diferentes de compota que seré servido em copos de café contendo 50 gramas
em cada juntamente com um copo de 4gua potavel para ingerir entre uma amostra e outra.
Também serd distribuido um formulario com uma escala de notas de 1 a 9 para avaliar
alguns parametros como aparéncia, odor, sabor e avaliagdo geral. A participacdo nesse
estudo € voluntéria e se vocé decidir ndo participar ou quiser desistir de continuar em

qualquer momento, tem absoluta liberdade de fazé-lo.

Na publicacdo dos resultados desta pesquisa, sua identidade serd mantida no mais
rigoroso sigilo. Serdo omitidas todas as informagdes que permitam identifica-lo(a). Mesmo
ndo tendo beneficios diretos em participar, indiretamente vocé estara contribuindo para a

compreensdo do fenémeno estudado e para a producdo de conhecimento cientifico.

Consinto em participar deste estudo e declaro ter recebido uma copia deste
termo de consentimento.

Nome e assinatura do participante Local e data

Priscilla Karim Caetano (Pesquisadora)

Quaisquer davidas relativas a pesquisa poderao ser esclarecidas pelo(s) pesquisador(es) ou

mesmo pelo Comité de Etica em Pesquisa descritos abaixo



Apéndice 3
AMOSTRA
Por favor, indique o quanto vocé gostou do AROMA DO FIGO:
Gostei Gostei Gostei Gostei N&o gostei Desgostei Desqostei Desgostei
muitissimo muito pouco 4 . pouco 9 muito
esgostei

() c)y )y ) () () () ()

Indique o quanto vocé gostou do AROMA DO FIGO:
muito mais um pouco O saborda  um pouco muito menos

intenso do  mais intenso fruta é menos intenso do
que eu do que eu intenso do intenso do que eu
gosto gosto jeito que eu que eu gosto gosto
gosto

() () () () ()

Por favor, indique o quanto vocé gostou do SABOR DO FIGO:

Gostei Gostei Gostei Gostei Na?}gr?ftel Desgostei Desgostei Desgostei
muitissimo muito pouco . pouco 9 muito
desgostei

() c)y )y ) () () () ()

Indique o quanto vocé gostou do SABOR DO FIGO:
muito mais um pouco O saborda  um pouco muito menos

intenso do  mais intenso fruta é menos intenso do
que eu do que eu intenso do intenso do que eu
gosto gosto jeito que eu que eu gosto gosto
gosto

() () () () ()

Indique o0 quanto vocé gostou da DOCURA DO FIGO:

muito mais um pouco Adogurada um pouco muito menos
doce do que  mais doce frutaé do menos doce doce do que
eu gosto do que eu jeitoqueeu  doqueeu eu gosto
gosto gosto gosto

() () () () ()

Indique como vocé classifica a ACIDEZ DO FIGO:

muito mais um pouco A acidez é um pouco muito menos
acido doque mais acido  do jeito que menos acido  acido do que
eu gosto do que eu eu gosto do que eu eu gosto

gosto gosto

() () () () ()

83

Desgostei
muitissimo

()

Desgostei
muitissimo

()



Indique o quanto vocé gostou da TEXTURA FIRME DO FIGO:

muito mais um pouco Afirmezaé  um pouco muito menos
firme doque  mais firme do jeito que menos firme  firme do que
eu gosto do que eu eu gosto do que eu eu gosto
gosto gosto

() () () () ()

Por favor, indique o quanto vocé gostou do SABOR DA CALDA:

. . . Nao gostei
Gostei Gostei . Gostei 9
e . Gostei nem
muitissimo muito pouco .
desgostei

() c)y )y () () () () ()

Desgostei Desgostei Desgostei
pouco muito

Indique o quanto vocé gostou da DOCURA DA CALDA:
muito mais um pouco  Adogurada um pouco muito menos

doce doque  mais doce fruta @ do  menos doce doce do que
eu gosto do que eu jeitoqueeu doqueeu eu gosto
gosto gosto gosto

() () () () ()
Indique o quanto vocé gostou do CONSISTENCIA DA CALDA:

muito mais um pouco A um pouco muito menos
consistente mais consisténcia menos consistente
do que eu consistente dacaldaé consistente do que eu
gosto do que eu do jeitoque doque eu gosto
gosto eu gosto gosto

() () () () ()

Por favor, indique o quanto vocé gostou do SABOR QUE FICA NA BOCA:

Gostei Gostei . Gostei Néo gostel Desgostei . Desgostei
L . Gostei nem Desgostei :
muitissimo muito pouco 4 . pouco muito
esgostei
() () ) () () () () ()
Indique o quanto vocé gostou da AMOSTRA DE MODO GLOBAL:
Gostei Gostei . Gostei N&o gostei Desgostei . Desgostei
muitissimo muito Gostei ouco nem ouco Desgostel muito
P desgostei P

() () ) ) () () () ()
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Desgostei
muitissimo

()

Desgostei
muitissimo

()

Desgostei
muitissimo

()



