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A qualidade da polpa da laranf@itrus sinensis L. OsbecKjn naturd’ pode ser definida como um
conjunto de caracteristicas onde devem ser comsidsros atributos fisicos, quimicos, bioquimicos,
microbioldgicos, sensoriais e relacdes entre assalidas objetivas e subjetivas. E um produto coxople
constituido por varios componentes organicos visl@&ednstaveis responsaveis pelo seu sabor e aroma,
além de acUcares, acidos, sais minerais, vitangnaigmentos. O objetivo deste trabalho foi avadiar
aceitacdo e a intencdo de compra de polpa de daorgelada por diferentes métodos durante o
armazenamento. As amostras foram congeladas podife¥entes métodos: congelamento mecanico em
freezer doméstico a -21°C (C.M.), sob injecao deovale nitrogénio a -170°C (C.V.) e sob imersdao em
nitrogénio liquido a -196°C (C.l.). Foram realizadbestes Afetivos de Aceitacdo e de Intencdo de
Compra com escalas hedbnicas de categoria verbabde e de cinco pontos, respectivamente. Os
resultados obtidos nos Testes de Aceitacdo nadcseapgeram diferencas significativas<Qp05) nos
atributos aparéncia, sabor, textura e impressdmbbas médias obtidas apresentaram-se entrenusste
hedbnicos “Gostei ligeiramente” e “Gostei muitodnt excecdo do atributo sabor que se situou entre 0s
termos hedodnicos “Gostei moderadamente” e “Gogfeirhmente”. Apenas o atributo aroma apresentou
diferenca significativa @0,05) e denotou uma maior aceitagdo pelas amo€irks e C.V. em
comparacao com a amostra C.l., representadas taeiéenos termos hedonicos “Gostei ligeiramente” e
“Gostei muito”. As médias obtidas durante os Tedeintencdo de Compra nao apresentaram diferencas
significativas (0,05) entre as amostras apresentando-as muito nméxiao termo heddnico
“Provavelmente compraria”.

Palavra-chave:Citrus Sinensicriocongelamento; aceitagao.

The quality of the pulp of the orange (Citrus siisnL. Osbeck) "fresh” can be defined as a set of
characteristics which should be considered the iphlyschemical, biochemical, microbiological and
sensory relations between these objective and ciidemeasures. It is a complex product consistihg
several volatile organic compounds and unstableoresible for its flavor and aroma, and sugars,sacid
minerals, vitamins and pigments. The aim of thiglgtwas to evaluate acceptance and purchase oitent
orange pulp frozen by different methods during ater The samples were frozen by three different
methods: mechanical freezing in domestic freezeR10°C (CM) under steam injection of nitrogen to -
170 °C (CV) and immersion in liquid nitrogen at 619C (CIl). Tests were performed Affective
Acceptance and Purchase Intent with hedonic scafeserbal category of nine and five points
respectively. The results in the Acceptance Testsved no significant differences (p 0.05) in the
attributes appearance, flavor, texture and ovémgiression and the means obtained were between the
hedonic terms "liked slightly" and "I really likédwith Aside from the taste attribute that stoodw®en

the hedonic terms "liked moderately" and "likedystly.” Only the aroma attribute significant diféerce

(p < 0.05) and denoted a greater acceptance for sami@sand CV in comparison to a Cl, also
represented among the hedonic terms "liked slifjtathd "I enjoyed very much." The averages obtained
during the testing of Intent to Purchase not sigaiftly different (p<0 .05) between samples presenting
them very close to the term hedonic "probably buy".

Keywords: Citrus Sinensigryogenic freezing; acceptance.
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1. INTRODUGCAO

Laranja € o nome genérico dado a varias frutaspguencem ao género citrus, dentro do
qual também estao inseridos os limdes, a cidrangetina, o pomelo, etc. Essa fruta apresenta
elevados teores de vitamina C, de sais minerais ccditio, ferro e fosforo, e é fonte de
vitamina A e de vitaminas do complexo B. No Brasi§ variedades mais cultivadas e
conhecidas sdo: laranja-baia, laranja-péra, laidenjgerra, laranja-cavala, laranja-lima, laranja-
seleta e laranja natal.

A laranja PérdCitrus sinensis L. Osbeckaracteriza-se como uma arvore de porte médio,
com galhos mais ou menos eretos e folhas acumin8dasproducéo atinge em média 250 Kg
de frutos por planta. Os frutos apresentam fornad, @om trés a quatro sementes, peso médio
de 145¢g, casca com espessura fina a média e coculessde 6leo em nivel. Sua polpa
apresenta cor laranja viva e textura firme, cono flmindante [13].

O suco de laranja constitui um produto complexomémo por uma "mistura” aquosa de
varios componentes organicos volateis e instakesponsaveis pelo seu sabor e aroma, além de
acucares, acidos, sais minerais, vitaminas e pigrmeed qualidade do suco de laranja é
influenciada basicamente por fatores microbioldglicenzimaticos, quimicos e fisicos, que
interferem em suas caracteristicas organoléptarasn@, sabor, cor, consisténcia, estabilidade
da turbidez, separacéo de fases solido/liquidaitrécionais [4].

A qualidade de produtos de origem vegetalrfaturd’ pode ser definida como um conjunto
de caracteristicas onde devem ser consideradogribat@s fisicos, quimicos, sensoriais e
relacbes entre as medidas objetivas e subjetivgsade importancia dos atributos individuais
ou desse conjunto depende do interesse de cada, gramo produtores, comerciantes e
distribuidores que dao prioridade a aparéncia,ralidimento, facilidade na colheita, transporte
e armazenamento, enquanto que 0s consumidores \psagipalmente as caracteristicas
sensoriais [3].

O mercado internacional do suco de laranja congetgutesenta uma competicdo desleal
entre os paises concorrentes, assim, poucos gaisteslam a produgéo e a exportacao de seus
produtos e derivados, que em sua grande parte postanpelo suco de laranja concentrado e
congelado. O Brasil e os Estados Unidos apresegitande participacdo na producdo mundial
de laranja h4 mais de duas décadas. Desde os @nosBBasil apresenta-se como 0 maior e
mais competitivo produtor nesse mercado [5].

Apenas cinco paises dominam essa producdo, serglo dgBrasil lidera o ranking da
producdo mundial. Em 2006 o pais foi responsavelapooximadamente 29 % da producao
mundial seguido pelos EUA (14 %), México (6%), m@%), Espanha (5%) China (4%), Italia
(4%) e outros 96 paises (35%). Apesar das poskibiis criadas com os avangos tecnolégicos,
as condi¢Bes climéticas ainda exercem grande mdflaéna producdo das frutas, assim, a
producdo fica concentrada em paises de clima abpisub-tropical propicias a citricultura [9].
A estimativa apresentada pelo IBGE para a prodbgdsileira de laranja para o ano de 2010 é
de 19.068.761 toneladas, com um incremento de 4%6retacdo a safra de 2009 que foi de
18.331.978 toneladas [7].

A necessidade do dominio no processo de obtencdsudo de laranja € de extrema
importancia no cenario nacional. A busca por mé&odpe possibilitem garantir as
caracteristicas organolépticas dos produtos mdigirpas aquelas apresentadas no produto
natural, seguindo a grande tendéncia de preferéiectnsumidor, em especial a do brasileiro,
a quem o suco de laranja natural € muito acessissebciado a obtencdo de produtos isentos de
elementos nocivos a saude do consumidor, tornaasgrande desafio.
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O congelamento apresenta-se como um método dercagde largamente empregado pela
industria de polpas e sucos de frutas. O prin@pgdtivo do congelamento é a conservacao do
produto em condicdes de oferecer a qualidade detgjara o consumidor através da inibicao
do crescimento de microrganismos, do controle ded@s bioquimicas, que por consequéncia
proporcionam a manutencdo da qualidade nutricesahsorial dos produtos.

A qualidade de um produto congelado depende daidalde em que é congelado, e, hoje em
dia, acredita-se que os melhores resultados s#sliom os alimentos que sdo submetidos ao
“congelamento rapido”. Quanto menores os cristaigelo formados durante o congelamento,
menores serdo os danos causados as estruturaarddespcelulares, possibilitando assim que
0s produtos possam readquirir a consisténcia eéagar original apods o degelo. Os produtos
submetidos ao congelamento rdpido tendem a apaesenta menor perda de agua e de
nutrientes por exsudacao [6].

O método de congelamento criogénico diferenciaese dimais métodos de congelamento
principalmente pela velocidade e qualidade alcaas;a8l obtencdo de cristais menores de gelo,
caracteristica deste método, podera proporcionaa umanutencdo mais eficiente das
propriedades organolépticas e nutricionais dos ealios apdés 0 armazenamento e
descongelamento.

O objetivo deste trabalho foi comparar os efeitos whétodos de congelamento mecéanico (-
21°C) e criogénico (-170°C e -196°C) sobre os atob sensoriais relacionados com a
aceitacdo e com a intencdo de compra da polpa rdejdaPéra durante um periodo de
armazenamento.

2. MATERAL E METODOS

O experimento foi conduzido no Laboratério de Téogia de Alimentos da Universidade
Federal de Sergipe entre os meses de Agosto/2Qi8he/2009. O processo produtivo de
obtencdo da polpa de laranja seguiu algumas o didsicas a fim de garantir um produto
final dentro dos padrbes de qualidade estabelepelasLegislacdo vigente. De um modo geral,
as etapas para a obtengéo da polpa de laranja:foraepcéo, pré-lavagem em agua corrente e
com o auxilio de escovas para a remocao das sefidgdsseiras, sanitizacdo em agua clorada a
200 ppm por 15 minutos, enxaglie em agua correbtp@n para a remoc¢ao do cloro residual
juntamente com os residuos microbiol6gicos e sesadem seguida as amostras foram
submetidas a selecdo, na qual optou-se pelos frn&mhiros, uniformes e isentos de danos
mecanicos e de injarias fisicas, quimicas e miotdgicas, descartando-se também aqueles que
apresentavam-se em estadio de senescéncia ouamatupartir de entdo, para a obtencédo da
polpa, realizou-se um corte na secc¢ao central nadsehorizontal dos frutos e foi realizada a
extracéo do suco por compressao em extrator dedaularanja similar ao extrator FMC. Nesta
objetivou-se uma extracdo do suco de modo que issguzpara quantidades minimas o
incremento de enzimas do complexo da pectinestguessentes no albedo do fruto. As
amostras foram acondicionadas manualmente em egelnalae nylon-polietileno com 125 mL
de volume, e em seguida foi realizada a selagedcaovdas embalagens. As amostras foram
congeladas por trés métodos diferentes: congelanmeatanico em freezer doméstico a -21°C
(C.M.), congelamento sob vapor de nitrogénio a *C76m ambiente fechado (C.V.), e sob
imersdo em nitrogénio liquido a -196°C (C.1.), enp@neceram a temperatura de -21°C por 50
dias de armazenamento.

Foram realizados Testes Afetivos de Aceitacdo mteecdo de Compra com 50 provadores
apos 20 (T.1) e 50 (T.2) dias de armazenamentoamastras foram apresentadas de forma
monadica e foram avaliadas por provadores nacaiem os atributos aparéncia, aroma, sabor,
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textura, impressao global e intencdo de comprdichas de avaliagdo do Testes de Aceitagao e
de Intencdo de Compra foram apresentadas com es$walénicas de categoria verbal de nove
pontos e de cinco pontos, respectivamente, e odtadss foram analisados estatisticamente
através de Andlise de Variancia (ANOVA), seguidetopteste de Tukey ao nivel de 5% de

significancia (§0,05), por meio do Software Estatistico Assistat verséd@ta.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos nos Testes de AceitacaoZipdms de armazenamento (Tabela 1) ndo
apresentaram diferencas significativas na compardgQéa atributos aparéncia, sabor, textura e
impressdo global, estes resultados apresentarapmBe o0s termos hedénicos “Gostei
moderadamente” e “Gostei muito”, com excecao dbwtty sabor que situou-se entre os termos
hedbdnicos “Gostei ligeiramente” e “Gostei moderaelai®’. Apenas o atributo aroma
apresentou diferenga significativa, denotando uraemaceitacdo pelas amostras C.M. e C.V.
em relagdo a amostra C.l., representadas entrecra®g o0s termos heddnicos “Gostei
moderadamente” e “Gostei muito”. As médias obtdiamnte os Testes de Intencao de Compra
ndo apresentaram diferengas significativas entranasstras as quais apresentaram-se muito
préximas ao termo hedbdnico “Provavelmente comgtraria

Tabela 1. Médias dos resultados dos Testes de Aceitacaeeci#io de Compra da polpa de laranja

Péra submetida aos congelamentos C.M. (-21°C), €1V0°C) e C.I. (-196°C) e armazenadas por até
20 dias.

TERMOS HEDONICOS PROCESSO DE CONGELAMENTO
C.M. C.v. C.L
APARENCIA 7.687a 7.937a 7.312a
AROMA 8.000a 8.062a 7.125b
SABOR 6.375a 6.875a 6.562a
TEXTURA 7.500a 7.750a 7.500a
IMPRESSAO GLOBAL 7.437a 7.375a 7.250a
INTENCAO DE COMPRA 3.937a 3.875a 3.812a

Médias na mesma linha com mesma letra nao difeemiel de 5% de significancia<p,05).

Nos resultados dos Testes de Aceitacdo obtidos Spdas de armazenamento (Tabela 2)
ndo foram observadas diferencas significativascoasparacdes entre as meédias de todos os
atributos avaliados, assim como na avaliagdo den¢dpb de Compra das amostras. Os
resultados novamente apresentaram-se entre osstéreadnicos “Gostei moderadamente” e
“Gostei muito”. Apenas o atributo sabor, novameafgesentou-se entre os termos heddnicos
“Gostei ligeiramente” e “Gostei moderadamente”. médias obtidas durante os Testes de
Intencdo de Compra novamente apresentaram-se nmigimas ao termo heddnico
“Provavelmente compraria”.

Tabela 2. Médias dos resultados dos Testes de Aceitacaeeci#io de Compra da polpa de laranja
Péra submetida aos congelamentos C.M. (-21°C), €1V0°C) e C.I. (-196°C) e armazenadas por até
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50 dias.
TERMOS HEDONICOS PROCESSO DE CONGELAMENTO
C.M. C.V. C.l.

APARENCIA 7.812a 7.375a 7.875a
AROMA 7.687a 7.250a 7.750a
SABOR 6.186a 6.750a 7.500a
TEXTURA 7.687a 7.375a 7.500a
IMPRESSAO GLOBAL 7.312a 7.187a 7.625a
INTENCAO DE COMPRA 3.875a 4.000a 4.375a

Médias na mesma linha com mesma letra ndo difeenivael de 5% de significancia<p,05).

DELLA TORRE et al, (2003) avaliando o Perfil Sensorial de sucoatarija relacionado
com os efeitos da pasteurizacdo no processamemiononde laranja observaram que o0s
consumidores, quando compararam este produto cammasm@aomerciais, apresentaram uma
maior aceitacdo ao produto natural, obviamenteddead aroma e ao sabor caracteristicos de
laranja natural mais intensos e a sabores fermemtadtificial menos intensos.

AQUINO (2009), realizando um estudo sobre o congroento de compostos bioativos apés
processos de congelamento, criocongelamento e anaaento de acerola e de polpa de
acerola observou que os parametros aparéncia, asatpar, consisténcia e impresséo global
ndo apresentaram diferencas significatifgas,05 entre os métodos de congelamento e nem ao
longo dos 120 dias de armazenamento a -22,1°C.r@hsse ainda que as notas para 0S
atributos aparéncia, aroma, sabor, textura e irsficeglobal mantiveram-se na regido positiva
da escala (nota 7 = gostei moderadamente). Obs&aatem durante seu experimento que 0s
percentuais de provadores que provavelmente eneamta comprariam o produto foram
semelhantes para todos os métodos de congelanwehingn dos 120 dias de armazenamento,
permanecendo a maior porcentagem de intencdo dpraaroncentrada na faixa positiva da
escala.

FERREIRAEet al. (2000), avaliando os efeitos de congelamentos erdiges semelhantes
as deste estudo, avaliaram mensalmente as altsragdsoriais da polpa de umbu maduro
submetida a trés métodos de congelamento (convei@c-22,6°C, criogénico a —110°C e por
imersdo em nitrogénio liquido a —196°C) e armazasad-22,6°C, durante 180 dias. Os autores
observaram a preferéncia dos atributos aparénc@a éas polpas congeladas a —110°C e a —
196°C em relacdo ao método convencional a —22éfithora que para o atributo cor essa
preferéncia tendeu a desaparecer com o periodenggotde armazenamento. Neste mesmo
estudo, os atributos aroma e sabor ndo apresentdifarancas significativas entre os trés
métodos de congelamento.

PEDRAOet al, (1999), ao estudarem os efeitos do congelam#mtsuco de limao Tahiti
puro e adogado (60 p:p) durante o armazenados(dias observaram que as propriedades
fisico-quimicas e sensoriais dos sucos praticaméadoram afetada. As notas da maioria dos
atributos na andlise sensorial descritiva paracteniaticas visuais, olfativas e gustativas nao
sofreram modificagbes em relacdo ao periodo de zamaanento e tratamentos quando
comparadas com as amostras controle. E mais, em@les detectadas nos indices de
escurecimento do suco de limdo por métodos espetcineétricos ndo foram detectadas
visualmente pelos provadores.

Em estudo realizado com polpa de pitanga apreseatasiprovadores sob a forma de néctar,
LOPESet al. (2005) observaram que a aparéncia foi o atribais mfetado ao tempo final de
90 dias de estocagem. A porcentagem de provadgwesprovavelmente e certamente
comprariam o produto foi de 51,28%, 74,35%, 63,3B%, para os tempos 0, 30, 60 e 90 dias
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de estocagem, respectivamente, e sugeriram a gfdicale um tratamento térmico
(pasteurizacdo) antes do acondicionamento a fiseprar os produtos por periodos superiores
a 90 dias de armazenamento.

As atribuicBes hedbnicas obtidas durante o expetimeassim como 0s percentuais das
atribuicdes hedbnicas com relacdo a cada atribuatiado, possibilitaram verificar que as
amostras de polpa laranja Péra submetido ao congeta C.l. apresentaram, de modo geral,
uma preservagao mais eficiente dos seus atribetessais, e, consequentemente, apresentou
melhores resultados no Testes de Intengdo de Compra

As amostras submetidas ao congelamento C.l. apaeasn no final do periodo de
armazenamento avaliado de 50 dias maiores perégentaasiderando os termos heddnicos
“Gostei moderadamente’® “Gostei muito para os atributos aparéncia, aroma e textura em
relacdo aos demais métodos de congelamento empspgatiquanto que as amostras
submetidas ao congelamento C.V. apresentaram ragi@reentual considerando os atributos
sabor e impressao global (Tabela 3 e 4).

Observou-se a partir dos percentuais de notasasbtids Testes de Intengdo de Compra que
as amostras submetidas aos congelamentos C.M., eg€dberam o mesmo percentual (20%)
de atribuicbes referentes ao termo hedériRmvavelmente compraria”’,enquanto que as
amostras C.V. receberam um maior percentual (388optdbuicdes referentes ao referido
termo. Considerando o termo hedéni@ertamente compraria observa-se consideravel
superioridade conferida as amostras submetidasrgelamento C.I. (62%) com relacdo ao
percentual de atribuicdes do termo hedbdnico supdiatribuido as amostras C.M. e C.V.
(44% e 38%, respectivamente) (Tabela 5 e 6).

Tabela 3. Percentuais das notas atribuidas ao termo hedo6f@mstei moderadamente” dos Testes
de Aceitacdo para o suco de laranja Péra subme#ida congelamentos C.M. (-21°C), C.V. (-
170°C) e C.I. (-196°C) e armazenadas por até 58.dia

Congelamento Aparéncia (%) Aroma (%) Sabor (%) Textura (%) Imp. Glob. (%)

C.M. 20,0 32,0 14,0 21,0 32,0
C.v. 38,0 20,0 26,0 20,0 20,0
C.lL 20,0 26,0 20,0 14,0 32,0

Tabela 4. Percentuais das notas atribuidas ao termo hedoftmstei muito” dos Testes de
Aceitacdo para o suco de laranja Péra submetidacogelamentos C.M. (-21°C), C.V. (-170°C) e
C.l. (-196°C) e armazenadas por até 50 dias.

Congelamento Aparéncia (%) Aroma (%) Sabor (%) Textura (%) Imp. Glob. (%)

C.M. 68,0 44,0 20,0 58,00 38,0
C.v. 50,0 38,0 44,0 50,00 62,0
C.l 76,0 58,0 26,00 68,0 44,0

Tabela 5. Percentuais das notas atribuidas ao termo hedétiRrovavelmente Compraria” nos
Testes de Intencdo de Compra para o suco de laBéja submetida aos congelamentos C.M. (-
21°C), C.V. (-170°C) e C.I. (-196°C) e armazenaggasaté 50 dias.

Congelamento Int. Compra (%)
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C.M. 20,0
C.v. 38,0
C.L 20,0

Tabela 6. Percentuais das notas atribuidas ao termo hedof@@tamente Compraria” nos Testes
de Intencao de Compra para o suco de laranja Péragelado.

Congelamento Int. Compra (%)
C.M. 44,0
C.v. 38,0
C.l. 62,0

4. CONCLUSAO

Ratifica-se a eficiéncia da conservacdo dos atghsensoriais de qualidade do suco de
laranja Péra congelado e criocongelado com ostaeesd positivos obtidos nos testes de
aceitacao e de intencdo de compra.

Mesmo ndo sendo observadas diferencas signifisaéimtre as médias obtidas dos atributos
avaliados verifica-se que na maioria dos resultadosreu uma maior tendéncia a aceitacéo e a
intencdo de compra para as amostras criocongedadd6°C até o periodo de armazenamento
de 50 dias.
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