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Resumo

O morango (Fragaria sp.) é uma planta herbacea, rasteira e perene da familia Roséacea,
propagada por via vegetativa, através de estolhos. E produzido nas regides mais variadas do mundo,
Brasil se destacando como terceiro maior produtor do fruto. Este fruto € muito consumido internamente
em forma de in natura, e industrializada, representada por compotas, chimias, geleias, néctares, sucos,
sendo assim umas das frutas com maior representacdo econémica. As empresas do setor alimentar tém
como principal objetivo assegurar a seguranca e a qualidade dos géneros alimenticios, garantindo desta
forma a confianga dos consumidores, a qualidade sensorial do alimento é o resultado da interacdo entre
o alimento e 0 homem e seu nivel de aceitacdo de determinado produto. O objetivo do trabalho foi
desenvolver uma chimia de morango, com diferentes teores de agucar e avaliar a aceitacdo deste produto
através de uma avaliagdo sensorial onde utilizou-se o método afetivo, teste de aceitacéo.

INTRODUCAO

O morango (Fragaria sp.) é uma planta herbacea, rasteira e perene da familia Rosaceae,
propagada por via vegetativa, atraves de estolhos. Em geral, a cultura para produgdo de frutos é
renovada anualmente. A parte comestivel é um pseudofruto, originario do receptaculo floral que se
torna carnoso e suculento (FERLA, NJ et al., 2007).

Além disso, 0 morango é rico em vitamina C, uma vitamina hidrossoluvel de extrema
importancia para o organismo humano e encontrada em frutos citricos. Desempenha um papel
fundamental no desenvolvimento e regeneracdo dos musculos, pele, dentes e 0ssos, na formagédo do
colageno, na regulacdo da temperatura corporal, na producao de diversos hormdnios e no metabolismo
em geral (ANDRADE et al., 2002).

Segundo OLIVEIRA, 2005 O morango é um pseudofruto avermelhado, pertencente a familia
Rosacea, género Fragaria. Possui aspectos nutricionais e funcionais de fundamental importancia para o
organismo sendo excelente fonte de vitamina C, boa fonte de folato e potassio, contendo poucas calorias
e alto teor de fibras. Oferece também resisténcia aos tecidos, 0ssos e dentes e pode reduzir o colesterol.
O fruto se destaca ainda pela mistura de minerais, com destaque para o fésforo, 0 magnésio e o potéssio.

O morangueiro (Fragaria L.) é produzido nas mais variadas regiées do mundo, sendo a espécie
do grupo das pequenas frutas de maior expressdo econémica (OLIVEIRA et al., 2005). No Brasil, 0
pseudofruto é muito consumido internamente na forma in natura e industrializada, representadas por
compotas, chimia, geleias, néctares, sucos, e fruta cristalizada (RIGON et al., 2002).

O Brasil é o terceiro maior produtor de frutas do mundo, entretanto apenas 1% da producéo é
destinada a exportacdo. Atualmente o Brasil produz cerca de 105.000.000 toneladas, sendo o mercado
de morangos frescos o principal destino da producédo (90%).
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No Estado de Minas Gerais, principal produtor brasileiro (1.500 ha), o morangueiro foi
introduzido no municipio de Cambui, por volta de 1958. Hoje, € cultivado ha maioria dos municipios
do extremo Sul do estado, na regido da Serra da Mantiqueira, sendo Pouso Alegre e Estiva 0s maiores
produtores (ANTUNES, L. E. C.; REISSER JUNIOR, Carlos. 2007).

No Rio Grande do Sul, a cultura teve grande impulso comercial no inicio da década de 1970,
concentrando-se no Vale do Rio Cai e a Serra Galcha que sdo as principais areas produtoras de
morangos de mesa. A regido de Pelotas destaca-se na produgdo de morangos para industria (EMBRAPA
< sistemasdeproducao.cnptia.embrapa.br/>).

Apostando na rentabilidade, agricultores de Pelotas, na Regido Sul do Rio Grande do Sul, estéo

investindo no cultivo do morango. Mesmo diante de altos custos para implantacdo inicial da cultura, o
preco final da producéo anima os produtores (G1 - 2017 <gl.globo.com/rs/rio-grande-do-sul>).
As frutas tropicais sdo altamente pereciveis, deteriorando - se em poucos dias. Esse fato dificulta sua
comercializacdo, na forma in natura, a grandes distancias. Estima-se que, nas &reas tropicais e
subtropicais, as perdas pos-colheita de frutas e hortalicas variam entre 15 e 50%, principalmente por
manuseio e preservacao inadequados (CHITARRA e CHITARRA, 2005).

No processamento do morango, a quantidade de residuos é minima, todo o fruto é utilizado, ou
para 0 uso in natura ou industrializado. A conservagdo de alimentos processados com qualidade e
seguranca, independentemente de ser artesanal ou industrial, esta baseada em trés fatores principais:
qualidade da matéria prima, uso de tecnologia adequada e manipulacdo correta (EMBRAPA,
<www.embrapa.com.br>).

As empresas do setor alimentar ttm como principal objetivo assegurar a seguranca e a qualidade
dos géneros alimenticios, garantindo desta forma a confianca dos consumidores (SILVA et al., 2015).
A anélise sensorial compreende-se como uma ferramenta fundamental na indUstria de alimentos, pois
contribui no desenvolvimento de novos produtos, controle de qualidade, reformulacéo e reducéo de
custos de produtos, relagBes entre condigdes de processos, ingredientes, aspectos analiticos e
organolépticos. A qualidade sensorial do alimento é o resultado da interacdo entre o alimento e o
homem. Medidas instrumentais sdo Uteis apenas quando apresentam boa correlagdo com as medidas
sensoriais (DUTCOSKY, 2007).

Ainda sobre isso, de acordo com Loures et al. (2010), o estudo da qualidade sensorial de um
produto proporciona informagdes sobre a aparéncia, aroma, sabor e textura. O conhecimento das
propriedades sensoriais de produtos pode ser um diferencial durante o desenvolvimento e a melhoria de
produtos. Cuidar da qualidade ha muito tempo deixou de ser fator diferenciador e passou a ser um
requisito indispensdvel para se participar do mercado (PEINADO E GRAEML, 2007). No
desenvolvimento de novos produtos a industria de alimentos permite a constante renovagdo e
sustentacdo da imagem inovadora e promissora que as empresas pretendem construir no mercado em
que atuam sendo esta uma atividade fundamental para sua sobrevivéncia.

Com o langcamento de novos produtos busca-se a diferenciacéo, estratégia mercadologica que
pode ser atingida através de atributos do produto, tais como aparéncia, origem, higiene, qualidade,
sabor, teor de ingredientes, desempenho, durabilidade, estilo, método de producgdo organico, ndo ser
geneticamente modificado, entre outros (ZYLBERSZTAJN; NEVES apud NEVES; CASTRO, 2003).

O presente trabalho teve o objetivo de desenvolver uma chimia de morango, com diferentes
teores de agUcar e avaliar a aceitacao deste produto através de uma avaliagdo sensorial onde utilizou-se
0 método afetivo, teste de aceitacdo.

MATERIAIS E METODOS
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O presente trabalho foi realizado no dia 24 de agosto, onde ocorreu a producdo da chimia de
morango na Universidade Estadual do Rio Grande do Sul, na cidade de Trés Passos — RS. A chimia de
morango foi feita com morangos selecionados e a formulacéo esta apresentada na TABELA 1.

CHIMIA 123 CHIMIA 124 CHIMIA 125
1 kg de morango 1 kg de morango 1 kg de morango
% kg Acucar Y% kg Aglcar Mascavo Y kg Melado

Tabela 1. Ingredientes de preparacdo de cada amostra de chimia de morango.

Para o processamento da chimia, foram seguidos 0s seguintes passos: 0S morangos foram
lavados em &gua corrente, picados em pedagos e processados no liquidificador (marca Britania, modelo
Diamante Black). Em seguida foram pesados os ingredientes que constam na Tabela 1. A coccgéo foi
realizada em panela, em temperatura de aproximadamente 100°C por 1 hora em fogo brando,
homogeneizando moderadamente quando necessario. Apos a cocgao, as amostras foram acondicionadas
em recipientes de plastico, devidamente higienizados e sanitizados, e armazenados em geladeira, até a
realizacdo da andlise sensorial.

As amostras foram avaliadas por 30 provadores ndo treinados, graduandos de varios cursos da
unidade. Conduziu-se os avaliadores a uma sala devidamente preparada, com lugares especificos para
cada avaliador, 5 avaliadores por vez, onde realizaram a analise sensorial.

Todos os avaliadores receberam 3 amostras de chimia (1 amostra de cada formulagdo) com
aproximadamente 10 ml, sendo apresentada de forma aleat6ria, em copinhos plasticos sobre bandejas
codificadas com nimeros de 3 digitos, sendo as 123 Acucar, 124 Acucar Mascavo e 125 Melado. As
amostras foram servidas acompanhadas de um copo com agua mineral a temperatura ambiente para
higienizar o palato e assegurar a adequada analise sensorial de cada amostra (REIS; MINIM, 2010), e
uma bolacha de agua e sal para quem julgasse necessario ingeri-la com o intuito de neutralizar o palato.

Para o teste de aceitacdo utilizou-se uma ficha de analise com escala estrutura hedénica de 1 a
9 pontos, no qual: 1 = desgostei extremamente; 2 = desgostei muito; 3 = desgostei moderadamente; 4 =
desgostei ligeiramente; 5 = indiferente; 6 = gostei ligeiramente; 7 = gostei moderadamente; 8 = gostei
muito; 9 = gostei extremamente.

Os resultados obtidos da avaliacdo pelos provadores foram submetidos a estatistica analise de
variancia (ANOVA) no programa Sisvar, versdo 5.6, utilizando o teste de comparagéo de médias Tukey
a 5% de probabilidade.

RESULTADOS E DISCUSSOES

Pode-se verificar que a amostra codificada 123 apresentou impressao global com média de 7,7,
podendo ser utilizada a nivel comercial diante dos resultados propostos pelo avaliadores, ainda alguns
citaram que seu aroma e sabor eram superiores aos disponiveis no mercado consumidor.

Apos a submissao de dados os resultados da escala heddnica de nove pontos foram avaliados
em seus indices de médias percentuais, assim podendo classificar a chimia de morango mais aceita
pelos provadores.

De acordo com os resultados obtidos e submetidos ao teste de comparacao de médias, Tukey a

5% de probabilidade, obteve-se a amostra 123 Acucar com percentual de aceitacdo médio de 63,33%
classificando com o melhor nivel de aceitacdo perante os avaliadores participantes.

A amostra 125 com a partir do Melado obteve um percentual de 33,33% como média de
aceitacdo pelos participantes, classificando-se como segunda melhor chimia. Ja a amostra 124 com o
AcUcar Mascavo obteve o pior indice de média perante as outras amostras com o percentual de 3,34%
de media.
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CONCLUSOES
A partir do exposto, pode-se concluir que a Chimia de Morango 123 de Acucar foi mais aceita
em todos os pardmetros de avaliacdo, sobressaindo-se em comparacao as outras amostras avaliadas.
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