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RESUMO

O desenvolvimento de tecnologia de processamenpaldaa (Opuntia sp) é de fundamental
importancia na difusdo dos produtos, gerando um entm de consumo desse vegetal e
desencadeando a sua potencialidade para o consumpogulacdo dos grandes centros
urbanos. O presente trabalho objetivou avaliar @sacteristicas sensoriais de sucos de
palma (Opuntia sp) de dois cultivados no brejo flaaao. Foram colhidos articulos de
palmas dos cultivares miadas (Napolea cochenil)ffegagrande (Opuntia sp.),em uma
propriedade localizada no municipio de Bananeir&s-e transportados para o Setor de
Processamento de Frutas e Hortalicas do CFT/UFP&jusdo-se de selecdo, lavagem,
sanitizacao, corte e trituracdo. Os sucos foranbetados nas seguintes propor¢cdes de agua
(L), polpa (kg) e acucar (kg): 3:0, 20:0, 48, e adxionados em embalagens plasticas de
500 ml, pasteurizados a 80°C/15 minutos, resfriadogrmazenados sob refrigeracdo. A
analise sensorial foi realizada apds 12 horas dma@enamento a 16°C, empregando-se 40
provadores nédo treinados, utilizando escala heddrestruturada de nove pontos, para
avaliar os atributos de aparéncia, cor, aroma, sabantengcéo de compra. O suco de palma
apresentou aceitacdo geral entre gostei ligeirarae’t gostei moderadamente pelos
provadores. O nivel de docura foi afetado pelasactaristicas entre as espécies
estudadas,sendo o suco de palma da cultivar grana®is aceito em relacdo a miuda. foi
indicado como a preferida dentre as amostras andbs.

Palavras chavepalma — suco; analise sensor@puntia sp

1. INTRODUCAO

A palma Qpuntia sp € uma planta que desafia a adversidade de clhita, &olos
arenosos, pedregosos, muito quentes e de escasdidafle, dotando-se de notaveis
qualidades de resisténcia e rusticidade que Ihenifggn vegetar sob essa desfavoravel
condicdo. Existe um grande numero de espéci®pimtia planta pertencente a familia das
cactaceas, algumas espécies sao de vegetacaaceaguititras de composicéo fibrosa.

A palma é base da agricultura de subsisténcia gitia® que vao do Chile ao México.
Neste Ultimo pais, varias indastrias utilizam anfdacomo matéria prima para a producéao de
corante e alimentos (farinha de palma, conservasliea, etc.), e a oferta desses produtos na
economia local vem aumentando 7,5% ao ano. (LIR#.£1998).

No Brasil, a palma foi introduzida no final do s&cXIX e sua area de cultivo no
Nordeste brasileiro € de mais de 400 mil hectasesdo a maior parte em Pernambuco e
Alagoas. As principais espécies de palma cultive@@zOpuntia ficus — indicaMlill, com as
cultivares gigante e redonda &lapalea cochenillifer&alm-Dyck, cujos cultivares é a palma
miluda ou doce. Esses cultivares tém contribuidoifgigtivamente para a alimentacédo do
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rebanho nos periodos de secas prolongadas e @@@usE como um excelente alimento
energeético, ja que possui 70% a 75% de nitrogégestvel total (LIRA et al., 1998).

Diversos estudos estdo sendo realizados nos celg@rpssquisa para aproveitamento
da palma na elaboracdo de produtos diversos panarahcdo de humanos, como também
acabar com 0 preconceito entre potenciais consugsdde palma, que podem ajudar na
difusdo de uma culinaria delicada e nutritiva, gatio presentes nos mais finos restaurantes
de paises como o0 México, a Itdlia e a Espanha. i@ €xporta suco concentrado da fruta da
palma e o México exporta o broto em conserva deszdgada (GUEDES et al., 2004).

Em algumas regides do Brasil, se utiliza a palmmccalimentacdo humana, como na
Chapada Diamantina (BA), onde nas feiras locais edcontradas palmas cortadas e
empacotada em saquinhos de 1 kg, estabelecendo, assimercado da palma-verdura que
hoje abrange diversos municipios na Bahia, e nesitas em Jodo Pessoa (PB) servem pratos
a base de brotos da palma. A palma além de sefanmt&ade vitaminas,torna-se uma fonte
de renda para os pequenos agricultores e umaadalitexrpara a industria na elaboracdo de
produtos processados. (GUEDES, 2002).

A andlise sensorial é utilizada para evocar, madilisar, e interpretar as reacoes e as
caracteristicas de alimentos e outros produtosodsueno, da forma como sdo percebidas
pelos sentidos da visao, olfato, gosto, tato ec@iodiCHAVES, 1998).

A avaliacéo sensorial tem a finalidade de mediuantjficar as caracteristicas de um
produto, percebido pelos sentidos humanos (CHAVIES8). Portanto, o desenvolvimento
de tecnologias de processamento da palma que ateaglaxigéncias dos consumidores é de
fundamental importancia para a difusdo dos prodetoesencadeando uma potencialidade
para o consumo da populacéo dos grandes centrasasiGUEDES, 2002).

O presente trabalho objetivou avaliar as caratizass sensoriais de sucos de palma
(Opuntiasp) cultivados no brejo paraibano.

4. MATERIAIS E METODOS

Foram colhidos os articulos de palmas de dois veumts, miuda Napolea
cochenilifera Sam Dick) e grandeOpuntia sp.), em propriedade localizada a 0,5km do
municipio de Bananeiras-PB, microrregido do bregya®ano, no periodo da manha e
transportado para o Setor de Processamento des fertitartalicas, do Centro de Formacao de
Tecnodlogos da UFPB, Campus llI.

Apos 3 horas da colheita, os articulos foram setexlos manualmente de acordo com
o cultivar, lavados em agua corrente e colocadogaemues com solucdo de cloro ativo
(200ppm) por 15 minutos, e apos a retirada dostdéwam lavados em agua destilada. Em
seguida foram cortados em pedacos, triturados porin2itos até a obtencdo da polpa e
filtrado. Os sucos foram elaborados nas seguintgsop;des de agua (L), polpa (kg) e agucar
(kg): 3:0, 20:0, 48. Os sucos foram pasteurizadtsnmgeratura de 80°C por 15 minutos,
resfriados em agua correntes e armazenados sieraféo.

A andlise sensorial dos sucos de pdimhaealizada no Laboratério de Analise
Sensorial do CFT/UFPB, ap0s 12 horas de armazenarademperatura de 16°C. A equipe
sensorial foi composta por 40 provadores do Cedé&rd-ormacdo de Tecndlogos (CFT),
Campus Il da UFPB, compreendendo alunos, professfuncionarios.

Para recrutar os provadores, foram distribuidostoueéarios com informacdes sobre
as amostras a serem avaliadas e também dispoad#bce interesse em participar do teste.
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ApOs o recrutamento os potencias consumidoresaagali as duas amostras de suco
em relacdo aos atributos: aparéncia, cor e aceitgefial. Utilizou-se escala hedonica
estruturada de nove pontos (1 = desgostei extrentam2 = desgostei muito; 3 = desgostei
moderadamente; 4 = desgostei ligeiramente; 5 = g@ei nem desgostei; 6 = gostei
ligeiramente; 7 = gostei moderadamente; 8 = gosteio a 9 = gostei extremamente) e para
o sabor, utilizou-se a escala de hedbnica de @oaotos (5 = sabor muito mais doce do que o
ideal; 4 = sabor muito doce do que o ideal; 3 =osaideal; 2 = sabor menos doce do que o
ideal e 1 = sabor muito menos doce do que o ideat), 0 objetivo de saber a preferéncia do
produto junto ao mercado consumidor. Também avala Intencdo de Compra mediante
escala estruturada (5 - certamente compraria;pdovavelmente compraria; 3 - talvez
comprasse, talvez ndo comprasse; 2 - provavelneéidecompraria e 1 - certamente nao
compraria), realizadas em cabines individuais, @oné.(STONE e SIDEL ,1993).

As amostras codificadas com numero de trés difprasn servidas em temperatura de
refrigeracdo £ 7 °C) em copos plésticos brancos descartaveisotume padronizado de 50
ml, acompanhadas de biscoito e um copo d'agu@aaplb-se a ficha de avaliagdo apropriada.

5. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados dos atributos aparéncia, cor, sahoeitacao global da analise sensorial
dos sucos de palma sdo apresentados na TabeladdrniAdacbes nao diferiram entre si com
relacdo a aceitacdo junto aos consumidores, ens tlparametros avaliados.

TABELA 1 - Teste de aceitacao de suco de palma.

Atributos* Cultivar miuda Cultivar grande
Aparéncia 6,5 6,6
Cor 6,5 6,8
Sabor 3,3 3,4
Aceitacdo Global 3,6 4,8

¢ Médias obtidas de 40 repeti¢cbes; escala heddnicede pontos desde 9 = gostei extremamente aldsgostei
extremamente. Escala ideal de cinco.

Na Figura 1 A e B sdo apresentados os histogranthsando as distribuicbes de
frequéncias de aparéncia e cor. Nestas figuragnpea verificar valores ou escores mais alto
com maior frequéncia (%) na aparéncia para a amndstisuco de palma grande comparado
com os valores atribuidos ao suco de palma middard1A).

Na escala de intensidade para cor, a porcentagemadas foi atribuido em "gostei
muito” para o suco de palma das duas cultivar granchiida, com aceitacao de 75,6% dos
provadores aceitardo as duas amostras (Figura 1B).
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FIGURA 1 A e B. Perfil de aceitacdo da aparéncia e cor de suedgid cultivares de palma.
(escala: 1= desgostei extremamente a 9= gost@neaimente).

O teste de aceitacdo geral € utilizado quando sejaleonhecer o comportamento
afetivo do consumidor com relacdo ao produto. € sle palma miada apresentou aceitacao
geral entre gostei ligeiramente e gostei moderadseneorrespondendo a 10,8% e 13,5%,
respectivamente pelos provadores. Enquanto quem dl palma grande apresentou maior
valor na escala em desgostei moderadamente, caranpeal de 32,4%% pelos provadores
(Figura 2).
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FIGURA 2. Perfil de aceitacao geral de sucos de dois cudtsvde palma. (escala: 1=
desgostei extremamente a 9 = gostei extremamente).

Para o atributo sabor (Figura 3) ocorreu uma njaieferéncia para o suco elaborado
com a palma miuda com 45,9% dos provadores comsidercomo sabor ideal, ja para o suco
elaborado com a palma grande 40,5% dos provadamsideraram como sabor ideal, o
binbmio de dogura e espécie de palma apresentafarenta entre as amostras de sucos.A
pasteurizacdo e o periodo de 16 horas de armazetasub refrigeracdo a 16°C nao alterou
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as caracteristicas de qualidade sensorial dos slecpalma. Nestas figuras, pode-se verificar
a maior porcentagem das notas atribuidas em "sdbal’ para ambos 0s sucos de palma
analisados, evidenciando uma boa aceitacéo junteeacado consumidor (Figura 3).
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FIGURA 3. Perfil de aceitacdo do sabor de sucos de doivangds de palma (escala: 5=
sabor muito mais doce do que o ideal a 1= sabotormenos doce do que o
ideal).

A maior porcentagem das notas de intencdo de cormapibuidas ficou em
"possivelmente compraria” para o suco de palmauttovar midda, que teria boa aceitacéao
junto ao mercado consumidor. Cerca de 35.1% dosucoiores talvez comprasse/ talvez
nao comprasse o suco da palma miuda e suco da gaimde, respectivamente. O suco de
palma miuda foi indicado como a preferida dentrarasstras analisadas, segundo o Teste de
Intencdo de Compra (Figura 4).
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FIGURA 4. Perfil da Intencdo de Compra de sucos de dotsrards de palmgescala: 1=
certamente ndo compraria a 5= certamente compraria)
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6. CONCLUSAO

E viavel a elaboragido do suco de palma com doivards com aparéncia agradavel
considerando a gostei moderadamente e no sabademrsdo ideal, onde o suco de palma
grande sendo aceita em relacdo a mitda. Apresan&iacao para aparéncia e cor no aspecto
para sabor houve neutralidade para ambas as amjostraintencdo de compra dos dois
cultivar apresentaram uma rejeicdo, ou seja, tabmmprasse/talvez ndo comprasse se o
produto estivesse no mercado, isso deve ser unuforaeéstinado para alimentacéo animal e
nao como para alimentacdo de seres humanos.
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