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RESUMO

Devido a importancia do consumo
de hortalicas para uma alimentagdo
equilibrada, o uso de couve manteiga em
suco de frutas se faz uma op¢ao acessivel
para o enriquecimento nutricional
resultando em uma dieta saudavel. O
objetivo do estudo foi elaborar um suco
funcional através da adi¢cdo de couve
manteiga, e verificar a preferéncia dos
provadores, visando boa aceitabilidade,
sem alterar as caracteristicas sensoriais
do produto final. Foram submetidos ao
teste de aceitagdo 30 provadores nao-
treinados, escolhidos aleatoriamente
na Universidade Estadual de Maringa

(UEM), Maringa - PR durante o
segundo semestre do ano de 2012, sendo
avaliado a aceitagdo global, através
do teste afetivo de escala heddnica
de 9 pontos. Os resultados obtidos
indicaram que a receita funcional nao
diferiu significativamente da receita
convencional, tanto em rela¢do as notas
quanto na varia¢do entre elas. Ambas as
receitas na avaliagdo geral ficaram entre
o “gostei moderadamente” e “gostei
muito’, em que as médias de aceitagdo
foram 7,76 para a receita funcional e
7,8 para a receita convencional. Em
conclusio o teste de aceitabilidade
aplicado demonstrou que ambos os
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sucos apresentaram boa aceitagdo,
proporcionando possibilidades
de sua produgdo para posterior
comercializagdo.

Palavras-chave: suco funcional,
couve manteiga, analise sensorial.

ABSTRACT

Given the  importance  of
consumption of vegetables for a balanced
diet, the use of kale in fruit juice becomes
an affordable option for the nutritional
enrichment resulting in a healthy diet.
The objective of the study was to develop
a functional juice by adding kale and
check the preference of the panelists,
seeking good acceptance without
changing the sensory characteristics of
the final product. Acceptance testing
underwent 30 untrained tasters, chosen
at random at the State University of
Maringa (UEM), Maringd - PR during
the second half of 2012, and evaluating
the overall acceptance, by the affective
test hedonic scale of 9 points. The
results indicated that the functional
revenue did not differ significantly from
the conventional recipe, both for the
notes on the variation between them.
Both revenue in the overall evaluation
were among the “like moderately” and
“liked”, in which acceptance means were
7.76 for the functional revenue and 7.8
for conventional recipe. In conclusion
the applied acceptability test showed
that both juices had good acceptance,
providing possibilities of its production
to commercialization.

Keywords: functional juice, kale,
sensory analysis.

INTRODUCAO

Nos dias atuais, encontramos um
aumento cada vez maior do consumo

de
baixo valor nutricional, porém com

alimentos industrializados com
alto valor caldrico, incluindo valores
elevados de gorduras (principalmente
de origem animal), de carboidratos com
alto indice glicémico, além dos corantes
e conservantes. Em contrapartida, os
alimentos de baixa densidade energética
como as frutas e verduras, tém sido
deixados de lado. Estes constituem
alguns dos fatores mais importantes
para explicar o aumento das Doengas
de grande

Cronicas Degenerativas

morbimortalidade, estas  doencas,
podem afetar o estado nutricional da
populagdo, seja pela necessidade de
alguma restricdo dietética, pela absorgao
e excregao alterada de algum nutriente
(1).

Devido aos habitos alimentares
inadequados da populagdo, houve a
necessidade de incentivar a alimentagdo
saudavel e a introdugdo de alimentos
funcionais no carddpio diario da
populacao. Com este intuito, criou-se o
guiaalimentar paraapopulagaobrasileira
pelo Ministério da Saude que contém as
primeiras diretrizes alimentares oficiais
para nossa populagdo. Estas orientagdes
visam a pratica de dietas saudaveis e
equilibradas que sdo fundamentais
para prevencao de doencas cronicas

degenerativas (2).
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Alimentos funcionais sao alimentos

ou ingredientes que, produzem
efeitos metabdlicos e/ou fisioldgicos
benéficos a satde, além de suas funcoes
nutricionais basicas. Este efeito ocorre
em sua maioria, quando estes sdo
consumidos como parte de uma dieta
usual, sendo seguro seu consumo, nao
havendo a necessidade de supervisao
médica ou do nutricionista, como no
caso de um medicamento. Lembrando
que estes preceitos sdo validos quando
a eficacia e seguranga desses alimentos
ja foram asseguradas por estudos
cientificos. Este conceito de funcional
foi abordado em virtude do trabalho ser
com um suco considerado funcional.
Se caracterizam por oferecer varios
beneficios a satde, como prevengio e
controle das dislipidemias, protege as
células contra os radicais livres, auxiliam
no funcionamento intestinal, auxiliam
na redugido da absor¢io de gordura,
previnem o céancer, além do valor
nutritivo inerente a sua composi¢do
podendo

quimica, desempenhar

também um papel potencialmente
benéfico na reducio do risco de doengas
cronicas degenerativas (3-4).

O uso destes alimentos para a saude
da populagdo no Brasil, se faz necessaria,
pelo fato de que os brasileiros enfrentam
um avango das doencas cronicas
degenerativas por conta do estilo de vida
desequilibrado que envolve maus habitos

alimentares e sedentarismo. Além disso,

o consumo regular desses alimentos
pode ser uma alternativa para conter
o avang¢o dessas doencas e fazer com
que as pessoas se conscientizem que a
alimenta¢do tem um papel fundamental
sobre a saade (4).

Concordando com os autores que
ja foram citados, um estudo sobre o
consumo alimentar do brasileiro, nas
trés ultimas décadas, mostra que houve
diminui¢do do consumo de alimentos
de origem vegetal. As dietas ricas em
vegetais tém sido associadas a reducao
e prevencdo de varias doencas crdnicas
como doengas cardiovasculares e ciAncer
(5).

O habito do consumo de sucos
de frutas e hortalicas processados

vem aumentando significativamente

devido a falta de tempo da populagio
em preparar suco das frutas in natura,
pela praticidade oferecida por produtos

em substituicdio ao consumo de

refrigerantes, principalmente pelo seu

valor nutritivo e a preocupagdo com o
consumo de alimentos mais saudaveis (6)

A inclusao de hortalicas na
alimentagdo resulta num fornecimento
de maior quantidade de celulose, que
auxilia no peristaltismo intestinal,
promovendo o funcionamento eficaz
do intestino. Para uma alimentagdo
equilibrada é importante que se inclua
diariamente na refeicdo um prato de
hortaligas cruas em saladas e um prato

de hortalicas cozidas (7).
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O consumo de couve manteiga tem
sido associado a diversos beneficios como
o aumento do teor e da disponibilidade
de ferro, e dentre suas propriedades
funcionais, o auxilio na reducio e
prevencao de diversas doengas cronicas
como cardiopatias e cancer (8).

O presente trabalho justifica-se
devido a importancia do consumo de
hortalicas para se obter uma alimenta¢ao
equilibrada, no qual, o uso da couve
manteiga em suco de frutas se faz uma
op¢do acessivel para o enriquecimento
nutricional resultando em uma dieta
saudavel.

O objetivo do estudo foi elaborar um
suco funcional através da adigdo de couve
manteiga em suco de frutas, e verificar a
preferéncia dos provadores, visando boa
aceitabilidade com expressivo teor de
fibras e ferro, sem alterar as caracteristicas
sensoriais do produto final.

MATERIAL E METODOS

ELABORACAO DOS SUCOS

Os sucos foram elaborados no
de
pertencente ao Departamento
de de da
Universidade Estadual de Maringa,
(UEM), Maringa - PR, durante o
segundo semestre de 2012, baseados

Laboratério Andlise  Sensorial,

Engenharia Alimentos

em sucos geralmente consumidos pela
populagdo, no qual, o escolhido foi o
de maracuja com liméo, e em uma das
receitas além das frutas foi adicionada
Tabela
1, caracterizando o suco em que ela

couve manteiga, conforme

se encontrava presente como SsSuco

funcional.

Tabela 1 Ingredientes e quantidades utilizadas para a elaboragao dos sucos

Ingredientes Quantidades
Receita Convencional

Polpa de maracuja 3 unidades
Limao 3 unidades
Acgucar 2,5 xicaras

Agua mineral 1,5 litros

Receita Funcional

Couve manteiga 6 folhas
Polpa de maracuja 3 unidades
Liméo 3 unidades
Agucar 2,5 xicaras

Agua mineral 1,5 litros
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Os foram  feitos e

imediatamente colocados em copos

sucos

descartéaveis para a avaliagdo.
AVALIAGAO SENSORIAL

Foram  submetidos ao teste

de aceitagdo, 30 provadores nao-
treinados, durante o segundo semestre
de 2012,
na Universidade Estadual de Maringa
(UEM), Maringa - PR, avaliando-se a

aceitacao global através do teste afetivo

escolhidos aleatoriamente

de escala heddnica de 9 pontos, variando

\

de gostei muitissimo a desgostei
muitissimo (Figura 2), utilizando-se
metodologia padrao de referéncia (9).
O teste foi realizado no Departamento
de Engenharia de Alimentos da
Universidade Estadual de Maringa
(UEM), Maringa - PR, em cabines
individuais, iluminadas com luz amarela,
no qual, os provadores receberam as
amostras de sucos acompanhadas de um
copo com agua mineral.

As amostras foram apresentadas

simultaneamente e codificadas com

nameros de 3 digitos, escolhidos de
forma aleatoria.

ANALISE ESTATISTICA

Os dados referentes ao teste de
aceitacao sensorial com escala heddnica
de 9 pontos foram submetidos,
primeiramente, a analise de varidncia
ANOVA fator tnico, com um nivel
de confianca de 5%, onde foram
comparados os valores de F e F critico. O
coeficiente de correlagido de Pearson foi
calculado utilizando-se os dados: idade,

sexo e escolaridade.

RESULTADOS E DISCUSSAO

PERFIL DOS PROVADORES

Participaram dos testes provadores
do sexo feminino e masculino, com
a idade média de 25 anos. Quanto a
83,3%

superior incompleto.

escolaridade, tinham o nivel

Laboratorio de Analise Sensorigl

Mome

Data._ [ {

Idade Sexo:

AMOSTRA WVALOR

AMOSTRA VALOR

Comentarios:

Teste de Escala Hedénica
Prove as amostras na sequéncia apresentada, da esquerda para a direita, coloque 0s nimeros
nos quadros abaixo a esquerda e atribua umvalor de 1 a 9 de acordo com a escala

Escolaridade:

Escala

9 - Gostei Muitfssima

8 — Gostei Muito

7 — Gostei Maoderadarmente

B — Gostei Ligeiramente

5 —Mem Gostei / Nern desgostei
4 — Desgostei Ligeiramente

3 - Desgostei Moderadarments
2 — Desgostei Muito

1 - Desgostei Multissimo

Figura 2 - Ficha utilizada para a avaliagdo sensorial de aceitagdo
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ANALISE DOS DADOS

Os  resultados da  Andlise
Sensorial e Andlise de Varidncia dos
dados encontram-se nas tabelas 2, 3
e 4. Na avaliagdo de preferéncia geral
(tabela 2), a receita funcional nio

diferiu significativamente da receita

convencional, tanto em relacio as
notas, quanto na variagdo entre elas.
Ambeas as receitas ficaram entre o “gostei
moderadamente” e “gostei muito’, em
que as médias de aceitagdo foram 7,76
para a receita funcional e 7,8 para a

receita convencional.

Tabela 2 - Analise Sensorial e Andlise de Variéncia geral

Média (+DP)
Receita Convencional 7,8(£1,29)
Receita Funcional 7,76(+1,38)

+DP = Desvio Padrio. Variagdo entre os grupos F= 0,00928; F critico = 4,006873 (F<F critico).

Na avaliagao de preferéncia do sexo
feminino (tabela 3), a receita funcional
ndo diferiu significativamente da receita
convencional, tanto em relacdo as notas

quanto na variagdo entre elas. Ambas

as receitas ficaram entre o “gostei
moderadamente” e “gostei muito’, em
que as médias de aceitagdo foram 8,06
para a receita funcional e 7,87 para a

receita convencional.

Tabela 3 - Anilise Sensorial e Andlise de Variancia do sexo feminino

Média (+DP)
Receita Convencional 7,87(+1,08)
Receita Funcional 8,06(+0,77)

+DP = Desvio Padréo. Variagdo entre os grupos F = 0,316159; F critico = 4,170877 (F<F critico).

Na avaliagdo de preferéncia do
sexo masculino (tabela 4), a receita
funcional nao diferiu significativamente
da receita convencional, tanto em

relagdio as notas quanto na variagdo

entre elas. Ambas as receitas ficaram
entre o “gostei moderadamente”, em que
as médias de aceitagdo foram 7,42 para
a receita funcional e 7,71 para a receita

convencional.
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Tabela 4 - Andlise Sensorial e Andlise de Variancia do sexo masculino

Média (+DP)
Receita Convencional 7,71(+1,54)
Receita Funcional 7,42(+1,82)

+DP = Desvio Padréo. Variagdo entre os grupos F= 0,2; F critico = 4,225201 (F<F critico).

das

encontrou-se fracamente correlacionada

A aceitagdo amostras
com a idade, sexo, e escolaridade (tabela
5), o que se justifica estar relacionado
ao publico do presente estudo, que
apresentou homogeneidade.

Um estudo sobreavaliagdo daadicao
de suco de acerola (rico em vitamina
C - antioxidante) em suco de abacaxi,
visando a produg¢ao de um “blend”
mostrou ocorrer diferenga significativa
(p <0,05) apenas nos tratamentos
(utilizacao) com 15% e 20% de suco de
acerola, em relagdo ao atributo sabor, ou
seja, conforme aumenta-se a quantidade
de suco de acerola, o sabor pode ser
alterado, o mesmo pode ocorrer com

este estudo, se houver um aumento na

quantidade de couve manteiga utilizada,
porém na quantidade da receita, nao
houve alteracao. Matsuura e Rolim
também observaram a consisténcia
ndo ocorrendo diferenga significativa;
quanto ao atributo cor conforme
aumenta-se a dose do suco de acerola
a colora¢ao tendeu a modificar, o
que pode ser percebido pelos autores
¢ que o produto final (“blend”) de
suco integral pasteurizado de abacaxi
contendo 5% ou 10% de suco integral
pasteurizado de acerola manteve todas
as caracteristicas sensoriais avaliadas
no experimento, similares aos do suco
integral pasteurizado de abacaxi original
com o aumento

(padrao),

porém

da quantidade de suco de acerola o

Tabela 5 Correlagdo da aceitacdo das amostras com Idade, Sexo e Escolaridade.

Idade Sexo Escolaridade
Receita Convencional -0,0007 -0,0628 0,0448
Receita Funcional -0,1208 -0,2328 -0,1194
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atributo sensorial sabor passou a ser
um fator limitante, pois comecou a
alterar o mesmo, nao sendo tdo bem
aceito, o mesmo aconteceu com O
atributo sensorial de odor (6). Verifica-
se que esta mesma situagdo poderia ter
ocorrido com o suco funcional deste
trabalho, pois na quantidade da receita
ndo houve alteragio significativa do
sabor, entretanto se a couve tivesse
sido adicionada em maior quantidade
provavelmente poderia interferir no
atributo sabor e principalmente no
atributo cor.

Outro estudo sobre a avaliagdo
de cenoura

sensorial de um “blend”

com laranja mostrou resultados bem

semelhantes aos autores anteriores,

enfatizando os seguintes aspectos:
que houve uma significativa redugédo
no conteudo de dcido ascorbico e
carotenodides totais durante o processo
concentragao do suco de laranja com 5%
de cenoura e 15 °Brix em conseqiiéncia
do tratamento térmico. Quanto ao fator
armazenamento, no periodo de 60 dias,
praticamente nao afetou as propriedades
tisico-quimicas do suco de laranja com
5% de cenoura e concentrado a 15 °Brix.
Quanto as perdas de acido ascorbico
durante o periodo de armazenamento
foram menores que 9,1%, porém foi
verificada perda significativa do teor
de carotendides totais (21,2%). Ja no
teste sensorial de ordenacdo verifica-se

que a formulagdo com 5% de cenoura

e concentragdo do produto a 15 °Brix,

independente do teor de sacarose
adicionado, foi a de maior preferéncia
pelo degustador, ou seja, quanto maior o
teor de cenoura, menor a palatabilidade
do “blend”, pois apresenta alto teor de
fibras insoluveis, gerando consisténcia
indesejavel (10). Ou seja, 0 mesmo pode

ocorrer neste estudo.

CONCLUSAO

O teste de aceitabilidade aplicado
ambos 0s sucos

Desta

demonstrou que
apresentaram boa aceitagao.
forma o posicionamento positivo dos
provadores em relagdo as duas receitas,
principalmente quando consideramos a
receitafuncional providadepropriedades
que a tornam mais saudavel, tao bem
aceita quanto a convencional, conclui-se
que ha possibilidades de sua produgio
para posterior comercializagdo, sendo
necessario para esta confirma¢ao mais
estudos com grupos diversificados
para se confirmar a aceitagdo global.
Lembrando que também pode-se
recomendar testar outras quantidades
de couve manteiga adicionadas, para
também se verificar se a aceitagdo
ou rejeicao de acordo com os demais

estudos apresentados neste trabalho.
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