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Introducao

A populagdo mundial aumentou acentuadamente nas ultimas décadas, exigindo, assim, um
melhor aproveitamento dos recursos alimenticios disponiveis, para que possa manter um
nivel de alimentagdo com alto valor nutritivo (PEREIRA et al., 2003). As deficiéncias de
minerais e vitaminas e, principalmente de ferro e vitamina A, afetam os grupos mais
vulneraveis da populagdo, acarretando problemas de salde publica, com graves
consequéncias para o desenvolvimento do Pais (FLORES et al., 1998). Os residuos de
frutas e hortalicas sdo geralmente desprezados pela industria e poderiam ser utilizados
como fontes alternativas de nutrientes, objetivando aumentar o valor nutritivo da dieta de
populagdes carentes, bem como solucionar deficiéncias dietéticas do excesso alimentar
(ESPINDOLA, 1987). Constata-se através de estudos que em nosso pais existem niveis
médios de perdas pos-colheita de hortalicas entre 35% e 40%, nos Estados Unidos esse
valor nao ultrapassa 10% (VILELA et al., 2003). A producao de frutas gira em torno de 30
milhdées de toneladas por ano, o desperdicio gerado encontra-se na faixa compreendida
entre 20% e 35% (JORNAL DO BRASIL, 2003). As perdas citadas seriam suficientes para
alimentar 53 milhGes de brasileiros, excluidos do mercado de alimentos, por insuficiéncia de
renda (FUNDACAO GETULIO VARGAS, 2002). Na Regiao Nordeste vem se desenvolvendo
um importante setor da agropecuaria, a fruticultura. Observando-se, nos dltimos anos, de
maneira geral, um processo de profissionalizacado, caracterizado pela exploracido de areas
mais extensas, utilizacdo da irrigacdo e o incremento de novas tecnologias. Em resposta a
esse avanco, o numero de agroindustrias instaladas por toda a regido tem aumentado
significativamente, gerando um incremento na produgdo de residuos agroindustriais
(LOUSADA JUNIOR et al., 2006). Atualmente, as agroindistrias investem no aumento da
capacidade de processamento, gerando grandes quantidades de subprodutos, que em
muitos casos sao considerados custo operacional para as empresas ou fonte de
contaminagdo ambiental (BARTHOLO, 1994). O descarte dos residuos do processamento
das frutas tropicais e subtropicais representa um crescente problema devido ao aumento da
producdo. Como este material € geralmente propenso a degradacdo microbiolégica, isto
limita uma exploracdo futura. Por outro lado, o custo da secagem, armazenagem e
transporte de subprodutos sdo fatores economicamente limitantes. Por isso, os residuos
industriais sdo muitas vezes utilizados como racdo animal ou na forma de fertilizantes
(SCHIEBER et al., 2001). Segundo Pereira et al. (2003) a utilizacdo de alimentos
alternativos para o combate a fome na populagdo de baixa renda é assunto que tem
recebido atengdo no Brasil, especialmente em razdo do drama crescente da populacao
carente. Diante do quadro social e econdmico da populagéo brasileira, o estudo da utilizacao
integral de hortalicas no uso doméstico, bem como sua incorporacdo na elaboragdo de
produtos industrializados, pode contribuir substancialmente para aumentar a disponibilidade
de nutrientes, sendo uma fonte de proteinas, fibras, vitaminas e minerais de baixo custo.
Objetivos

Em vista do problema do desperdicio de residuos agroindustriais, o objetivo do presente
trabalho foi elaborar um molho a partir do aproveitamento de residuos vegetais e avalia-lo
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sensorialmente com base nos parametros de cor, odor, viscosidade e sabor, determinando,
assim, sua aceitacao pelo publico consumidor.

Materiais e Métodos

O trabalho foi conduzido na Planta Piloto de Frutos e Hortalicas da Faculdade de Tecnologia
CENTEC Sertao Central, Quixeramobim, Ceara. Os residuos de frutos e hortalicas gerados
durante o processamento foram utilizados para a elabora¢do de um molho. Foram utilizados
residuos de tomate, cebola, pimentdo, pimenta de cheiro e alho. Estes residuos foram
triturados em liquidificador até obtencdo de um liquido viscoso, este foi submetido a
tratamento térmico (branqueamento) com o objetivo de inativar algumas enzimas presentes.
Terminada esta etapa, foi acrescentado ao molho um pouco de pimenta a fim de se
conseguir um sabor um pouco mais “picante”. A aceitagdo do molho foi verificada através de
teste sensorial de aceitagdo (DUTCOSKY, 2007) avaliando-se 0s seguintes parametros: cor,
odor, viscosidade e sabor. Utilizou-se escala hedbnica de 9 pontos, onde 9 representou a
nota maxima “gostei extremamente”, 1 representou a nota minima “desgostei
extremamente” e 5 representava a nota “ndo gostei, nem desgostei’, seguindo a
metodologia de Meilgaard et al., (1987); Peryam e Pilgrim (1957), conforme modelo de ficha
disponibilizado na Figura I, as amostras foram apresentadas aos provadores em copos
brancos descartaveis codificados com algarismos de trés digitos. O teste sensorial foi
realizado no Laboratério de Andlise Sensorial da mesma Faculdade. O teste contou com o
apoio de uma equipe de 30 provadores nao treinados, formada por alunos e funcionarios da
instituicdo, de ambos os sexos e faixas etarias variando de 17 a 64 anos. As amostras foram
servidas em cabines individuais. Os resultados da andlise sensorial foram submetidos a
andlise de variancia (Anova) e quando constatada a significancia pelo teste de F, os
tratamentos foram comparados através do teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade
(MARTINS e FONSECA, 2006).

Resultados e Discussao

Na Tabela | estdo dispostas as médias gerais obtidas do resultado do teste sensorial para
os parametros de cor, odor, viscosidade e sabor. De acordo com esta tabela verifica-se que
as médias obtidas em todos os parametros foram superiores a 7,00. As médias variaram de
7,70 (viscosidade) a 8,20 (odor). Os parametros cor e sabor apresentaram médias iguais,
correspondendo a 7,87. Na Figura Il, pode-se visualizar melhor as médias de aceitacéo para
cada parametro isolado, comparando-se a aceitagdo do molho de acordo com o sexo dos
provadores. Pela média aritmética das médias dos quatro parametros avaliados (cor, odor,
viscosidade e sabor) obtém-se o valor 7,91. Esse valor corresponde a média geral de
aceitagao global do produto em estudo, molho elaborado a partir de residuos vegetais. Esta
média esta compreendida entre as notas 7 e 8 da escala hedénica. Logo corresponde a
faixa compreendida entre as notas “gostei moderadamente” e “gostei muito”, demonstrando
que esta formulagao foi bem aceita pelos consumidores. Todavia com o incremento de
alguns ajustes e melhoramentos na formulagdo e realizagédo de novo teste sensorial a
aceitacao podera vir a ser superior.

Consideracoes Finais

O aproveitamento de residuos vegetais para a elaboracao de molho representa uma medida
inteligente e eficaz contra o desperdicio, tendo em vista sua boa aceitagao por parte dos
consumidores.
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TESTE DE ACEITAGCAD — ESCALA HEDONICA

MNOME:
IDADE: SEXO: DATA:

“ood esta recebendo uma amostra de MOLHO. Por favor, prove-a e atribua uma nota para cada
parametro de acordo com a escala abaixo relacionada.

AMOSTRA 934

9 — gostel extremamenis

a8 — gostel muito

7 — gostel moderamente

& — gostei ligeiramente

5 — ndo gostei, nem desgostei
4 — desgostei ligeiraments

3 — desgostei moderadaments
2 — desgostei muito

1 — desgostei extremaments

Cor:

Odor:
“iscosidade
Sabor:

COMENTARIOS:

Figura I: Modelo da ficha disponibilizada na realizacao do teste sensorial.
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Tabela I: Médias e Desvio-padrdo obtidas na andlise de aceitagdo de molho elaborado a
partir de residuos.

Atributos avaliados
Cor Odor Viscosidade Sabor
Molho 7,87 + 0,68 8,20+0,48 7,70+ 0,79 7,87 + 0,73

Amostra

mHOMEM = MULHER

Figura Il: Médias dos atributos avaliados pelo sexo dos provadores



