UNIVERSIDADE FEDERAL DO RECONCAVO DA BAHIA
CENTRO DE CIENCIAS AGRARIAS AMBIENTAIS E BIOLOGICAS

ELABORACAO, CARACTERIZAGCAO FiSICO-QUIMICA E ANALISE
SENSORIAL DO BLEND DE AGUA DE COCO, MARACUJA E MEL

IGOR VILA VERDE NASCIMENTO

CRUZ DAS ALMAS - BAHIA
JULHO - 2019



ELABORACAO, CARACTERIZACAO FiSICO-QUIMICA E ANALISE
SENSORIAL DO BLEND DE AGUA DE COCO, MARACUJA E MEL

IGOR VILA VERDE NASCIMENTO

Trabalho de Concluséo de Curso submetido ao
Colegiado de Agronomia do Centro de Ciéncias
Agrarias, Ambientais e Biolégicas da
Universidade Federal do Recdncavo da Bahia
como requisito parcial para obtencao do titulo de
Engenheiro Agronomo.

Orientador: Prof. Dr. Ricardo Luis Cardoso

CRUZ DAS ALMAS - BAHIA
JULHO - 2019



UNIVERSIDADE FEDERAL DO RECONCAVO DA BAHIA CENTRO
DE CIENCIAS AGRARIAS AMBIENTAIS E BIOLOGICAS

COMISSAO EXAMINADORA DA DEFESA DE TRABALHO DE
CONCLUSAO DE CURSO DE IGOR VILA VERDE NASCIMENTO

Prof. Dr. Ricardo Luis Cardoso
Universidade Federal do Reconcavo da Bahia
(Orientador)

Awers Ble @ §oy. uu..f;‘rx_x =7 4)4:)% A
Msc. Anailde Cavalcante dos Santos

f\luﬂ\l_ _;&;_,’3 6,,;‘(\&{1;.\;::‘)0
T

Msc. Reisane Teles Santiago

CRUZ DAS ALMAS - BAHIA
JULHO - 2019



Agradecimentos

Em primeiro lugar agradeco a Deus por mais uma graca em minha vida, por
Ele ter me sustentado nos momentos mais dificeis dessa longa jornada.

A minha querida mée Janeide e meu padrasto José (Zé), juntamente com
meu pai Aldo, que sempre acreditaram e me incentivaram, oferecendo todo apoio
necessario para realizacao desse sonho.

A minha eterna namorada Rebeca. Amor, vocé foi fundamental para que tudo
acontecesse, me ajudou de todas as formas possiveis e nunca deixou de acreditar
em mim.

Ao meu irmao Rafael, que garantiu os momentos de bagunca e resenha
durante todo tempo, tornando a vida mais leve.

Aos meus avos maternos Manoel (Seu Nele) e Antonia (Toinha), com quem
tive o prazer de morar na minha infancia na fazenda Batatan. Onde tudo comecou,
foi la onde descobri o meu amor pela vida no campo.

Aos meus tios Jonas, Jair e Jean e minha tia Jucy, pelos ensinamentos ao
longo desses 27 anos de existéncia.

Aos meus amigos Jeferson (Jade) e lan, parceiros desde a 5% série com
guem tive o prazer de concluir a graduacdo. Também sou grato aos amigos que a
UFRB me deu, em especial Avete, Gilvanda, lane, Lionela e Maria (Nina) que
iniciaram essa jornada comigo e a Ana Paula, Djanine, Jeane, Naiara, Raisa e
Wilma que chegaram depois e foram muito importantes, tornando a caminhada mais
leve.

Agradeco ao Prof. Augusto (Bui) e Kelvin pelas contribuigbes nas atividades
deste trabalho.

Aos meus mestres toda admiragéo e carinho, em especial ao meu orientador
Prof. Dr. Ricardo Luis Cardoso que com muita maestria me transmitiu o
conhecimento necessario para alcancar o tdo sonhado titulo de ENGENHEIRO
AGRONOMO.



SUMARIO

RESUMO ..o itieetieeeee ettt ettt s et esete st te st ete s ate et aneeeene s ate e Vi
ABSTRACT ...oveieetee ettt ettt et e ettt et e e st e e s tase et ene et eanstenseseneneans Vii
INTRODUGAO. ... .ottt ettt ettt sttt st sa et e e et 8
MATERIAIS E METODOS.......ccoiiiiteeeectecteee et ete et eresveane e 9
SANITIZACAO DAS FRUTAS. ..ottt 10
TRATAMENTOS UTILIZADOS......c.ooueeeieieeeeeeeeeee e, 10
OBTENGCAO DO BLEND........coeovitiieteeieteeceeeeteee ettt ennes 10
EMBALAGEM E ARMAZENAMENTO DO BLEND.......c.ccccveeviievieennes 10
TESTE SENSORIAL......coiiitiiie e eeee e ee e en e en s 11
INTENCAO DE COMPRA.......ocoieceeeeceet ettt en e 11
ANALISES DE DADOS.......ocvitiiiieeeteeeeeeeee et en e, 11
RESULTADOS E DISCUSSAO........cocoiiiecteeieeeee et 12
(070N 0] I UL T 0] =15 TR 15
REFERENCIAS ..ottt ettt n e te st enateate e 16
L= =N OO 19
TABELA 2.ttt ettt ettt 20
TABELA 3.ttt ettt 21
LY== N SRR 22
(€127 = [0 1 RO 23
(€127 1[0 5 24



10

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

Vi

Elaboracgéo, caracterizagao fisico-quimica e analise sensorial do blend de agua de

coco, maracuja e mel

Resumo?!: O consumo de produtos industrializados como sucos artificiais e refrigerantes
apresentaram um crescimento elevado pela populacéo brasileira. Essas bebidas contém
doses elevadas de corantes, acUcares e sodio, gerando grandes prejuizos para saude. O
incentivo ao consumo de bebidas naturais € uma alternativa para diminuicdo da ingestao
desses produtos, além de conter propriedades medicinais e vitaminas, a bebida mista de
agua de coco, maracuja e mel, pode ser utilizada como substituto dessas bebidas nocivas.
Tendo em vista essas necessidades, o trabalho tem como objetivo analisar sensorialmente
e avaliar as caracteristicas fisico-quimicas, colorimétrica, bem como a aceitagcédo sensorial
da bebida mista de agua de coco, suco de maracuja e mel. O experimento foi realizado no
laboratério de Tecnologia de Alimentos na UFRB em Cruz das Almas — BA, a bebida foi
formulada com 90% de agua de coco, 10 % de suco de maracuja, variando a quantidade
de mel, no T1= 3% (659), T2= 4% (859), T3=5% (105g) e T4= 6% (130g). O teste sensorial
foi aplicado para 50 provadores néo treinados fazendo uso da escala hedonica de nove
pontos, avaliando os atributos sabor, aroma, cor e aparéncia. J& em laboratério foram
avaliados os aspectos fisico-quimicos (pH, solidos soluveis, acidez titulavel, acucar total,
acucar redutor), como também a colorimétria, além da prova de esterilidade comercial. Os
resultados das analises fisico-quimicas foram submetidos a andlise de regressado e as
meédias comparadas pelo teste de Bartlett. A formulagéo mais aceita foi a 4, sendo avaliado

em triplicata.

Palavras chave: bebida mista, frutas tropicais, aceitabilidade.

! Artigo formatado de acordo com as normas da revista MAGISTRA.
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Drawing up, physico-chemical characterization and sensorial analysis of coconut

water blend, passion fruit and honey

Abstract: The consumption of industrialized products like artificial juices and soft drinks
presented a high growth by the Brazilian population. These drinks contain high doses of
dyes, sugars and sodium, generating great health damages. The incentive to the
consumption of natural beverages is an alternative to decrease the intake of these products,
besides containing medicinal properties and vitamins, the mixed drink of coconut water,
passion fruit and honey, can be used as a substitute for these harmful drinks. Considering
these needs, the work aims to analyze sensorially and evaluate the physical-chemical,
colorimetric characteristics, as well as the sensorial acceptance of the mixed drink of
coconut water, passion fruit juice and honey. The experiment was carried out in the
laboratory of Food Technology at UFRB in Cruz das Almas - BA, the beverage was
formulated with 90% coconut water, 10% passion fruit juice, varying the amount of honey in
T1=3% (650), T2 =4% (859), T3 = 5% (105g) and T4 = 6% (130g). The sensory test was
applied to 50 untrained testers using the nine-point hedonic scale, evaluating the attributes
of flavor, aroma, color and appearance. In the laboratory, the physical-chemical aspects
(pH, soluble solids, titratable acidity, total sugar, reducing sugar), as well as colorimetry were
evaluated, besides the commercial sterility test. The results of the physical-chemical
analyzes were submitted to regression analysis and the means compared by the Bartlett

test. The most accepted formulation was 4, and evaluated in triplicate.

Key words: mixed drink, tropical fruits, acceptability.
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Introducéo

Considerando que a saude fisica € um dos principais dominios relacionados a
gualidade de vida, o consumo de alimentos saudaveis é um aspecto fundamental. As frutas
sdo fontes relevantes, uma vez que estas fornecem nutrientes indispensaveis para o
organismo. O consumo deve ser constante e de forma variada, tendo em vista que o Brasil
oferece condi¢des favoraveis para a producédo o ano todo.

Na atualidade, dezenas de espécies costumam estar disponiveis em abundancia
nas feiras e supermercados. Levando em consideracdo as caracteristicas de solo e clima
nas diferentes regides do pais, permitindo o cultivo e a colheita quase o ano todo, ou seja,
em todas as épocas, € possivel garantir uma alimentacdo rica e balanceada. (Anuario
Brasileiro de Fruticultura, 2018).

A fruticultura influencia diretamente na economia do Pais, por meio do valor das
exportacdes e mercado interno. Além disso € muito importante no carater econémico-social,
sendo que esta presente em todos os estados do pais, gerando em torno de 5,6 milhdes
de empregos diretos e indiretos, que corresponde a 27 % do total da méo de obra agricola
do pais. (Fachinello, Pasa, Schmtiz & Betemps, 2011).

Os blends sao bebidas feitas a partir da mistura do suco de duas frutas ou mais,
como também especiarias com a finalidade de melhorar as caracteristicas dos
componentes das frutas, visando também potencializar aspectos nutricionais.

O desenvolvimento de blends vem demonstrando uma grande crescente no
mercado, oferecendo um formato diferente e também uma grande variacéo de sabores com
elevados valores nutritivos. Muitos blends apresenta flavor intenso e muito adstringente, e
uma maneira de melhorar o sabor € a diluicdo ou mistura com outros sucos menos acidos,
resultando em uma bebida mais palatavel. (Matsuura & Rolim, 2002, Luh & El-Tinay, 1993).

Segundo Aleixo et al. (2000), a agua de coco € uma excelente fonte de minerais e

aminoacidos. Nota-se que o consumo de agua de coco aumentou nos ultimos anos, iSso
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se da por ser rica em potassio, sendo bem eficaz no combate a desidratacdo e repondo
eletrolitos apos atividades fisicas.

O maracujd € uma excelente fonte de minerais e vitaminas, conferindo as
caracteristicas sensoriais: sabor, aroma e cor de forma acentuadas a produtos derivados
do mesmo. (Sandi, et al., 2003, Prati, et al., 2004). A confeccao de blends tendo como base
suco de maracujd, ajuda na reducédo das perdas da safra pelo aproveitamento do excedente
da producéo (Prati, et al., 2004).

O uso do mel como alimento e medicamento se da desde os primordios da
humanidade, constituindo-se assim como o adocante natural mais antigo do mundo.
(Ajibola, Chamunorwa & Erlwanger, 2012). O mel é a substancia natural considerando um
dos alimentos mais ricos, com um reconhecido valor nutricional e tanto sua producao
guanto sua extragao possuem registros em diversas civilizacoes.

Com isso o objetivo deste trabalho foi elaborar um blend com diferentes
concentracfes de mel, mantendo a mesma quantidade dos outros ingredientes (dgua de
coco e suco de maracuja), Tomando como base o teste sensorial para selecionar a melhor

formulacdo escolhida pelos provadores para ser submetida a analises fisico-quimica,

colorimétrica e prova de esterilidade comercial.

Material e métodos
O trabalho teve inicio em abril de 2019 com o levantamento da revisao bibliogréfica
para elaboragdo do projeto, incluindo a definicho da metodologia a ser utilizada. Todo
trabalho foi realizado no Laboratoério de Analise Fisico-Quimica e Processamento de Frutas
e Hortalicas, do Centro de Ciéncias Agrarias, Ambientais e Biolégicas (CCAAB) da
Universidade Federal do Recdncavo da Bahia (UFRB). O coco verde (Cocus nucifera L.) e
o maracuja (Passiflora edulis f. flavicarpa) foram comprados na feira livre da cidade de Cruz

das Almas — BA, junto aos pequenos agricultores, sendo de boa qualidade e atendendo as
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exigéncias (grau de maturacédo, cor e isencao de doencas). O mel foi comprado em um

supermercado da cidade.

Sanitizagdo das frutas
O coco e 0 maracuja passaram por um processo de sanitizagcdo através da imersao
em solucdo de 50 ppm de cloro ativo por um periodo de 5 minutos e entdo foram

enxaguados em agua potavel e postos para secar em temperatura ambiente.

Tratamentos utilizados

Para o preparo do blend foi estabelecido quatro tratamentos com diferentes
concentracBes de mel, sendo o primeiro (T1) 90% de agua de coco + 10% de suco de
maracuja + 3% de mel, o segundo tratamento (T2) 90% de 4gua de coco + 10% de suco de
maracuja + 4% de mel, o terceiro (T3) 90% de agua de coco + 10% de suco de maracuja +
5% de mel e o dltimo tratamento (T4) 90% de &gua de coco + 10% de suco de maracuja +

6% de mel.

Obtencéao do blend

Foi adicionado em uma panela para todos os tratamentos a mesma quantidade de
agua de coco verde 1890ml e suco de maracuja 210ml, ja a quantidade de mel variou da
seguinte forma: T1=65¢g, T2= 85g, T3=105¢g e T4= 130g. Apds todos os ingredientes serem

misturados, a bebida permaneceu no fogo até atingir a temperatura de 85°C.

Embalagem e armazenamento do blend
A bebida foi acondicionada em garrafas de vidro de 300ml, que foram devidamente
esterilizadas em agua em ebulicdo por um periodo de cinco minutos e hermeticamente

fechadas, logo em seguida as garrafas passaram por processo de pasteurizacdo em banho-

10
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maria a uma temperatura de 90°C por um periodo de tempo de dez minutos e foram postas

para resfriar a temperatura ambiente.

Teste Sensorial

Apos o preparo do blend, o mesmo foi submetido ao teste sensorial sendo avaliado
por 50 provadores néo treinados com faixa etaria entre 18 e 65 anos, sendo eles alunos,
professores e servidores da Universidade Federal do Reconcavo da Bahia (UFRB), campus
de Cruz das Almas, que avaliaram os atributos sabor, aroma, cor e aparéncia. A avaliacao
se deu pelo preenchimento da ficha de avaliacdo (Anexo), fazendo uso da escala hedonica
de nove pontos, partindo do 1 “desgostei muitissimo” ao 9 “gostei muitissimo”.

Todas as formulacoes do blend foram oferecidas na temperatura de 7 a 8°C, sendo
assim considerada fria. (Meilgaard, Civille & Carr, 1987).

As bebidas foram servidas de forma individual em copos descartaveis de 50ml com
determinado intervalo entre uma dose e outra, onde 0s provadores bebiam uma certa
guantidade de agua mineral, com a finalidade de evitar que uma amostra ndo mascarasse

0 sabor da outra.

Intencéo de compra
Para mensurar a intencdo de compra, encontra-se na mesma ficha de avaliacéo

sensorial duas alternativas: “ () sim e () ndo”. (Meilgaard, Civille & Carr, 1987).

Analise dos dados

A formulagédo mais aceita foi submetida a analise fisico-quimica em triplicata para
determinar: pH, solidos soluveis, acucar total, reduto, ndo-redutor e acidez titulavel em
refratbmetro do tipo bancada, de acordo com as metodologias recomendadas pelo Instituto

Adolfo Lutz (I. A. L, 2004).

11
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A cor instrumental foi determinada através do colorimetro (Minolita CR-400), com
valores expressos em L*, a* e b*, com medi¢do através dos pardmetros de cor: L* =
luminosidade (0 = preto e 100 = branco); a* = tom da coloracao (- 80 até zero= verde, do
zero ao + 100 = vermelho) e b* = saturacéo (- 100 até zero = azul, do zero ao + 70 =
amarelo).

De acordo com a Instru¢cdo Normativa n° 62, de 26 de agosto de 2003, que determina
a incubacdo das amostras a 36 = 1°C pelo periodo de 10 dias, a formulagéo do presente
trabalho foi colocada a prova de esterilidade comercial, com a finalidade de monitorar
possiveis atividades microbianas (Brasil, 2003a).

Os dados obtidos foram submetidos a andlise de regressdo e as médias comparadas
pelo teste de Bartlett, e teve como unidade experimental os 50 provadores submetidos aos
guatro tratamentos que variaram em 3%, 4%, 5% e 6% da concentragcdo de mel para cada
parte de agua de coco e suco de maracuja. Os resultados obtidos foram submetidos a

andlise através do software R 18 v 3.1.

Resultados e discusséo

ApoOs a realizacdo do teste sensorial, foi observado com base na média aritmética
global que a formulacgéo 4 (90% de agua de coco + 10% de suco de maracuja + 6% de mel)
obteve a pontuacao de 6,99 sendo a que atingiu a maior média dentre todas as formulacdes
(Tabela 1).

Na formulagéo 4 (90% de agua de coco + 10% de suco de maracuja + 6% de mel),
no quesito sabor, o blend obteve uma pontuacdo media de 7,02 que corresponde a gostei
regularmente na escala hedbonica. Os atributos cor e aparéncia destacam-se como a
primeira impressao dos provadores, com medias de 7,12 e 7,04, respectivamente (Tabela

2). Ambos os valores correspondem a gostei regularmente na escala de nove pontos.

12
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Nesse caso, o atributo cor € superior ao valor observado por 4 (Lima et al, 2008) em sua
bebida mista de agua de coco e suco de acerola, que obteve nota 6,0.

Dentre todos os atributos da formulacdo mais aceita, o atributo aroma obteve o
menor valor com média 6,78 que corresponde a gostei ligeiramente na escala heddnica
(Tabela 2).

A andlise de variancia observada pelo teste F de Bartlett a 5% n&o foi significativa
entre as médias (Tabela 3), mas pela andlise de regressao pode-se observar as respostas
sensoriais dos provadores a medida que ocorre 0 aumento da concentracdo de mel.
(Gréfico 1).

O valor médio do pH encontrado no blend deste trabalho foi de 3,55 (Tabela 4),
inferior ao valor padréo estabelecido que € 4,0. Desta forma, o blend de agua de coco, suco
de maracuja e mel é classificado como muito &cido, valor esse que se mostrou préximo ao
gue foi encontrado por (Vieira, Bezerra, Santos, Alves & Souza, 2014), quando estes
fizeram a bebida mista de 4gua de coco e tamarindo, que foi 3,28.

Bebidas que apresentam pH superior a 5,0 tendem a favorecer o desenvolvimento
do Clostridium botulinum, que € um microrganismo patogénico ao organismo humano. Vale
a pena ressaltar que o valor encontrado na 13 bebida mista desse trabalho € desejavel
pelas industrias de processamento de alimentos, ja que evita o crescimento das bactérias
deteriorantes e patogénicas, como também impossibilita as atividades enzimaticas.

O valor médio dos solidos soluveis encontrado foi 10,67° Brix (Tabela 4), valor abaixo
do que foi encontrado por (Bagano, Gomes, Cardoso, Tavares & Santos, 2013) cujo
trabalho foi bebida mista de agua de coco e maracuja que apresentou 15,55° Brix.

A guantidade de sdlidos soluveis € muito importante nos frutos, tendo em vista que
guando é elevado reduz a necessidade de adicdo de acucar, resultando assim na reducao
dos custos de producgéo e garantindo o rendimento do produto (Pinheiro, Costa, Clemente,

Machado & Maia, 2009).

13
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De acordo com a Instrucdo Normativa n°12 de 04 de setembro de 2003 (Brasil,
2003b), afirma que os sucos de frutas devem alcancar valores minimos entre 10 e 11° Brix.
De forma que o valor médio encontrado neste trabalho se encontra dentro do valor exigido
pela legislacdo em vigor.

Com base no valor médio observado da acidez total, o blend de &gua de coco, suco
de maracuja e mel a 6%, apresentou 0,40% de &cido citrico (Tabela 4), sendo muito superior
ao valor observado por (Oliveira, 2018), que encontrou 0,14 em sua bebida mista de agua
de coco, abacaxi e cenoura.

Observando os valores de acucar total, redutor e ndo redutor, o presente trabalho
apresentou valores de 8,43%, 6,79% de glicose, 1,51% de sacarose respectivamente
(Tabela 4), sendo o valor de acucar total menor do que o encontrado por (Cunha, 2014),
que foi 9,07% em sua bebida mista de agua de coco e polpa de umbu, ja o aclcar redutor
do presente trabalho foi superior ao observado em sua pesquisa, que apresentou 6,55%, e
de acordo com o mesmo autor o valor do agucar ndo redutor do blend de sua pesquisa com
o valor de 2,41% de sacarose foi superior a bebida mista de agua de coco, suco de
maracuja e mel.

O valor médio de L observado na formulacdo mais aceita foi de 34,99,
caracterizando-a como uma bebida levemente escura, partindo do principio de que quanto
mais longe de zero, mais clara a bebida é. O valor médio de a* foi de 1,78 apresentando
tonalidade levemente avermelhada. Com a presenca do maracuja o valor de b* apresenta
intensidade para o amarelo, com valor médio de 10,42 garantindo ao blend a tonalidade
amarela avermelhada (Tabela 4).

O produto passou no teste da esterilidade comercial, levando em consideragéo que
durante o periodo de incubacao néo apresentou atividades de microrganismos.

A intencdo de compra do blend de agua de coco, maracuja e mel foi bastante

positiva, tendo em vista que 80% dos provadores ficaram interessados no produto,

14
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enquanto 20% mostraram-se desinteressados. Segundo (Teixeira, Meinert & Barbetta,
1987) o indice de aceitabilidade tem que alcancar o valor minimo de 70% da intencéo de

compra (Grafico 2).

Conclusdes

Os atributos cor, aparéncia e sabor, obtiveram uma pontuacao superior em relagéo
ao atributo aroma, sendo classificados como “gostei regularmente”, enquanto o atributo
aroma recebeu média que corresponde a “gostei ligeiramente” na escala hedonica.

Como néo existe nenhuma legislacéo especifica para esse tipo de bebida, o produto
se caracteriza por apresentar condi¢des fisico-quimicas compativeis com os padrdes
atuais.

O blend de &gua de coco, suco de maracujd e mel mostrou-se bem-sucedido,

conseguindo alcancar 80% da intengcéo de compra.

15
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Tabela 1. Resultado da média global apds avaliacdo sensorial bebida mista de agua de
coco, maracuja e mel.

TEOR DE MEL MEDIA * DESVIO PADRAO *
3% 6,11 1,896
4% 6,31 1,708
5% 6,4 1,601
6% 6,99 1,623

*Valores meédios e desvio padréo obtidos a partir do questionario respondido pelos 50
provadores ndo treinados.
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Tabela 2. Resultado das médias por amostra apds avaliagdo sensorial bebida
mista de 4gua-de-coco, maracuja e mel.

Atributos
Teor de Mel
Sabor Aroma Cor Aparéncia
3% 5,04 6,22 6,66 6,52
4% 5,80 6,36 6,54 6,52
5% 6,36 6,32 6,58 6,34
6% 7,02 6,78 7,12 7,04
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Tabela 3. Resultados da analise de variancia a 5% de probabilidade.

QM
FV GL _
Sabor Aroma Cor Aparéncia
Amostras 3 35,32** 3,05 3,59m 4,56"
Residuos 196 3,27 2,44 2,64 3,05
CV (%) 29,67 24,31 24,15 26,45
Média geral 6,055 6,42 6,725 6,605

FV- Fonte de variacdo; GL- Grau de Liberdade; QM- Quadrado Médio; "™ _nao significativo
ao nivel de 5% de probabilidade pelo teste F; **- significativo ao nivel de 5% de

probabilidade pelo teste F.
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Tabela 4. Valores médios com desvio padrédo das andlises fisico-quimicas da bebida
mista de 4gua de coco, suco de maracuja e mel.

CARACTERISTICAS MEDIAS + DP

pH 3,55+ 0,01

Sdélidos Solaveis (° Brix) 10,67 £ 0,2888
Acidez titulavel (% de &cido citrico) 0,40 + 0,0153
Acucar Total (% de glicose) 8,43 £0,3175
Acucar redutor (% de glicose) 6,79 £ 0,1464
Acucar ndo redutor (% de sacarose) 1,51+£0,1385
L* 34,99 + 3,6507
a* 1,78 + 0,4084
b* 10,42 +6,6712

DP — Desvio Padrdo; L* = luminosidade (0 coloracdo preta, 100 branca); a* = tom da
coloracdo (valor negativo verde, positivo vermelha); b* = saturacdo (valor negativo
coloracéo azul, positivo amarela).



Gréfico 1. Valores médios do atributo sabor da bebida mista de agua de coco, maracuja e mel.

Nota na Escala Hedonica
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Gréfico 2. Avaliacdo da intengdo de compra da bebida mista de 4gua de coco, maracuja e mel.

= SIM = NAO
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Anexo: Ficha para avaliagdo sensorial.

PROVADOR:

DATA: / /

Vocé esta recebendo 4 (quatro) amostras da bebida mista de 4gua de coco, maracuja e mel.
Avalie cuidadosamente os atributos de sabor, aroma, cor e aparéncia.

Utilize a escala abaixo para demonstrar o quanto vocé gostou ou desgostou.

1 — Desgostei muitissimo

2 — Desgostei muito

3 — Desgostei regularmente
4 — Desgostei ligeiramente

5 — Indiferente
6 — Gostei ligeiramente

7 — Gostei regularmente

8 — Gostei muito
9 — Gostei muitissimo

Atributos

Amostra 1

Amostra 2

Amostra 3

Amostra 4

Sabor

Aroma

Cor

Aparéncia
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