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Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Atributos sensoriais e aceitacao de sucos de uva comerciais

Sensory attributes and acceptance of commercial grape juices

Pamella Rio Branco PONTES', Savanna Santos SANTIAGO!, Tatiana Nogueira SZABO',
Luciana Passos TOLEDO!, Andréa Pittelli Boiago GOLLUCKE™

Resumo

O suco de uva contém compostos fendlicos em quantidades importantes e, portanto, seu consumo é desejével como aporte de substancias
antioxidantes naturais. Os objetivos do estudo foram investigar os atributos sensoriais e avaliar a aceitagao de sucos de uva comerciais. Foram
analisados trés tipos de suco de uva comercializados no Brasil: suco integral, suco concentrado e néctar. Utilizaram-se a Analise Descritiva
Quantitativa modificada e o Teste de Aceitagao com escala heddnica estruturada de nove pontos, incluindo questoes sobre consumo e compra.
Os resultados apontam que o suco integral apresentou cor e gosto amargo mais intensos; o suco concentrado (reconstituido) apresentou
baixa intensidade em todos os atributos; e 0 néctar de uva apresentou maior intensidade de gosto doce e sabor caracteristico de uva. O teste
de aceitagido mostrou que o néctar de uva e o suco integral foram os mais aceitos. A maioria dos consumidores relatou consumir quatro ou
mais copos suco de uva por més. O suco integral recebeu maior inten¢do de compra e o néctar foi a bebida mais consumida. Concluiu-se
que o consumidor aprecia o suco integral da uva, com equilibrada intensidade nos atributos sensoriais investigados, todavia, consume com
maior frequéncia o néctar, bebida a qual sdo adicionadas dgua e sacarose.

Palavras-chave: andlise sensorial; andlise descritiva quantitativa; suco de uva; andlise afetiva.

Abstract

Grape juice contains phenolic compounds in considerable amounts, and it is fit for human consumption since it can increase the intake of
natural antioxidants. The objectives of this study were to investigate the sensory attributes and to evaluate the acceptance of commercial
grape juices. Three types of commercial grape juices were analyzed: pasteurized juice, concentrated juice, and sugar added pasteurized
juice. A modified Quantitative Descriptive Analysis and an Acceptance Test with a structured nine-point hedonic scale were used including
questions about consumption and purchase intention. The results indicated that the pasteurized juice showed higher intensity of color and
bitterness; the concentrated juice (reconstituted) demonstrated low intensity of all attributes; and the sugar added product showed the highest
intensity in sweetness and characteristic grape juice taste. The pasteurized and the sugar added juices were the most accepted products by
consumers, who indicated consumption of grape juice of four or more glasses a month. Pasteurized juices received the highest purchase
intention scores, and the sugar added juice was the most consumed. Although consumers appreciated pasteurized grape juices with higher
intensities of attributes, the sugar added product was the most consumed.

Keywords: sensory analysis; grape juice; quantitative descriptive analysis; affective analysis.

1 Introdugao

ISSN 0101-2061

As uvas e seus produtos sdo ricos em compostos fenolicos e
varios estudos tém demonstrado que essas substincias possuem
acao anticarcinogénica, antiviral e antioxidante (SGARBIERI;
PACHECO, 1999; WILLIAMSON; MANACH, 2005; ARTS;
HOLLMAN, 2005; PIMENTEL; FRANCKI; GOLLUCKE,
2005).

O suco de uva, bebida ndo-alcodlica, apresenta efeitos como
manuten¢do da fungdo endotelial, diminuicdo da agregacao
plaquetaria, aumento da capacidade antioxidante e prote¢do
contra oxida¢do do LDL (O’'BYRNE et al., 2002; STEIN et al.,
1999). Em 2004, a American Dietetic Association, em seu
documento sobre alimentos funcionais, considerou o vinho
tinto e o suco de uva como bebidas com evidéncias “moderadas
a fortes” na prevengdo da agregagdo plaquetdria em ensaios
in vitro, in vivo e em estudos epidemioldgicos. Embora as

evidéncias cientificas ainda ndo permitam consenso sobre o
consumo desejavel, o documento sugere como recomendagio
preliminar a ingestdo diaria de 250 a 500 mL (ADA, 2004).

Os diversos tipos de sucos de uva fabricados no Brasil
oferecem quantidades relevantes de resveratrol, principalmente
para a populagdo que ndo consome bebida alcodlica derivada
da uva (SAUTTER et al,, 2005). A substincia merece destaque
por sua a¢do antioxidante, anti-inflamatdria, antiviral,
cardioprotetora e quimiopreventiva de cancer. Estd associada
também ao retardo do envelhecimento (ACAUAN, 2007).
Além das propriedades funcionais, os beneficios nutricionais
do suco de uva sdo evidentes, dada a presenca de agucares
e minerais (RIZZON; MIELE, 1995, apud RIZZON; LINK,
2006). Recentemente, Malacrida e Motta (2005 e 2006)
investigaram os teores de antocianinas e fendlicos totais em

Recebido para publicacio em 31/3/2008
Aceito para publicagdo em 3/1/2009 (003311)

! Curso de Nutrigdo, Universidade Catdlica de Santos - UNISANTOS, Av. Conselheiro Nébias, CEP 11015-002, CP 300, Santos - SB, Brasil, E-mail: gollucke@uol.com.br

*A quem a correspondéncia deve ser enviada

Ciénc. Tecnol. Aliment., Campinas, 30(2): 313-318, abr.-jun. 2010

313

Original



Avaliagao sensorial de sucos de uva

sucos de uva comercializados no Brasil. As autoras encontram
teores de fenolicos nos sucos semelhantes aos do vinho tinto,
com diferengas significativas entre marcas e tipos de suco. De
acordo com Giada e Mancini-Filho (2004) e Bevilaqua (1995), os
compostos fenolicos também estao relacionados a propriedades
sensoriais como cor, aroma e adstringéncia dos alimentos.

O consumo de suco de uva no Brasil aumentou
significativamente nos altimos anos, passando de 0,15 L per
capita, em 1995, para 0,54 L, em 2005 (EMBRAPA, 2006). A
produgio brasileira de uvas, em 2005, foi de 1,246,071 toneladas,
sendo 44,19% destinadas a produgao de vinhos, sucos, destilados
e outros derivados. O Estado do Rio Grande do Sul é o principal
produtor, os investimentos na viticultura riograndense sdo
importantes por gerarem empregos e renda para as pequenas
propriedades (EMBRAPA, 2006). Os tipos de suco de uva
comercial vendidos no Brasil sdo: suco de uva integral em
concentra¢do natural; suco de uva concentrado parcialmente
desidratado; néctar de uva, obtido pela dilui¢do de suco
concentrado em agua e com adi¢io de agucares (BRASIL, 1990,
BRASIL, 1997, 2000).

Embora o interesse pelo produto e o consumo do suco
de uva tenham aumentado, niao foi encontrada na literatura
investigacao sobre aspectos sensoriais da producédo oferecida
comercialmente no Brasil. Diante disso e considerando os
beneficios nutricionais e funcionais dos sucos de uva, este
trabalho teve como objetivo investigar atributos sensoriais
desses sucos de uva comerciais e avaliar sua aceitagdo.

2 Material e métodos

Foram avaliados trés tipos de suco de uva comercializados
no Brasil, representados no Quadro 1.

2.1 Andlise descritiva quantitativa modificada

O método utilizado foi baseado em Stone e Sidel (2004), com
a selecdo dos seguintes atributos: gosto amargo, adstringéncia,
gosto doce, cor e sabor caracteristico. Segundo Gollucke, Souza
e Tavares (2008), que utilizou 0 mesmo método em sucos de uva
concentrados, 90% das diferencas sensoriais entre os produtos
deveram-se a essas caracteristicas. A intensidade dos atributos
foi avaliada em escala nao estruturada de 9 cm, ancorada nos
extremos com as palavras nenhum e muito. A compreensao dos
atributos e descritores pelos provadores foi verificada e avaliada
durante a selegdo e treinamento da equipe sensorial.

Quadro 1. Amostras de sucos de uva.

Tipo Ingredientes segundo o rétulo

Agua, suco concentrado de uva, agtcar,
aroma idéntico ao natural de uva,
acidulante (4cido citrico), antioxidante
(4cido ascorbico).

Néctar de uva

Suco concentrado de uva
- diluido (1:2) conforme
rétulo do fabricante

Agua potdvel, suco concentrado de uva
e conservantes (benzoato de sodio e
metabissulfito de sddio).

Suco integral de uva Suco de uva ndo adogado, ndo alcodlico

e nao fermentado.
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Pré-selecdo de provadores, desenvolvimento
da terminologia descritiva e treinamento da equipe

Foram convidados 60 alunos do 1.2, 2.° e 3.° anos de um
curso universitario na area de alimentos para participar da
pesquisa. Os interessados responderam a um questiondrio com
perguntas sobre sua relagdo sensorial com o produto e situagdes
impeditivas a participagdo. Foram excluidos os interessados
com algum tipo de alergia ou aversdo ao suco de uva ou as
solugdes utilizadas durante o treinamento, sem disponibilidade
de tempo ou submetidos a dieta restritiva. Foram aplicados
60 questiondrios e 26 provadores aptos foram convidados
a participar do teste de gostos basicos. O teste consistiu na
identificagdo dos gostos doce, amargo, acido e salgado. Cada
provador recebeu seis solu¢des (incluindo dgua e glutamato
monossodico), em copos de 30 mL codificados com nimeros
aleatdrios de trés digitos, a temperatura ambiente, e indicou o
gosto predominante em uma ficha de avaliagdo. Integraram a
equipe aqueles que acertaram todas as seis solu¢des e também
aqueles que acertaram cinco ou quatro, errando somente o
gosto salgado e o designado “outro’, totalizando 16 provadores.
Os participantes assinaram o Termo de Consentimento Livre
e Esclarecido aprovado pelo Comité de Etica da Instituigdo
(Protocolo n. 4096.7.2006).

Durante o treinamento para discriminagdo dos atributos,
as solugdes assim como a dgua para enxaguar a boca foram
servidas em temperatura ambiente, também foram oferecidas
bolachas de d4gua. Durante as sessdes foram definidas, baseado
em Behrens e Silva (2000), as concentragdes minima e maxima
das solugdes de referéncia que representaram os descritores.
Ao final de cada dia de treinamento, os provadores foram
avaliados para verificagdo do uso correto da escala e da correta
compreensio de atributos e descritores. Segundo Stone e Sidel
(2004), a duragdo do treinamento é variavel dependendo da
metodologia utilizada e da experiéncia dos provadores. Neste
trabalho observou-se que reunides de uma hora por trés dias
foram adequadas, visto que os provadores eram estudantes da
area de alimentos e estavam familiarizados com os atributos e
os descritores.

No primeiro dia de treinamento foram discutidos os
atributos gosto doce e adstringéncia; no segundo dia, gosto
amargo, cor e sabor caracteristico. No terceiro dia foi feita uma
revisao de todos os atributos. Para o treinamento da intensidade
dos atributos, cada provador recebeu dois copos, o que continha
a substincia de referéncia estava etiquetado com a palavra
muito e o que continha dgua com a palavra nenhum, conforme
Quadro 2. Para determinacdo da intensidade maxima (muito)
do atributo sabor caracteristico foram testados os produtos
néctar de uva, suco integral e suco concentrado (diluido 1:2).

A eficdcia do treinamento foi avaliada apds cada sessdo de
treinamento. Cada provador recebeu uma ficha de avaliagdo
e trés copos codificados com amostras de suco ou solugoes
de referéncia em diferentes dilui¢cdes. O treinamento era
considerado satisfatério se o provador mostrava-se apto a
utilizar a escala e posicionar as amostras ou solu¢des na ordem
correta. Os provadores que apresentaram dificuldades ou erros
no uso das escalas receberam orientagoes.

Ciénc. Tecnol. Aliment., Campinas, 30(2): 313-318, abr.-jun. 2010
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Testes

Os testes com as trés amostras de sucos de uva comer-
ciais ocorreram no mesmo dia, organizadas segundo o
delineamento experimental de blocos completos, balanceados
em trés repeticdes. As amostras foram servidas a temperatura
ambiente, assim como a agua para enxaguar a boca, também
foram oferecidas bolachas de agua. Na cabine, cada provador
recebeu uma amostra codificada por vez, tendo sido observado
um intervalo a cada trés amostras, totalizando nove. Ao nivel
de significancia de 5%, a equipe de provadores conseguiu
discriminar diferengas entre os cinco atributos estudados
(P, o) € Mostrou reprodutibilidade em relagdo aos atributos
(Tabela 1).

p provador)

2.2 Teste de aceitagio

Noventa e trés provadores nio treinados, todos acima
de 18 anos e predominantemente do sexo feminino (60%),
selecionados entre funciondrios, alunos e visitantes da
Universidade, considerando-se o interesse e a disponibilidade,
participaram do teste de aceitagdo. Todos os participantes
assinaram o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido antes
da sessdo sensorial (Protocolo n. 4096.7.2006).

As trés amostras de suco comercial foram avaliadas
quanto a sabor, aparéncia e geral, utilizando escala hedénica
estruturada de nove pontos, cujos extremos correspondem a

Quadro 2. Solugdes de referéncia utilizadas no treinamento.

Atributo Nenhum Muito
Gosto doce Agua  Solugdo de sacarose a 80 g.L!
Adstringéncia Agua  Solugdo de 4cido tanico a 3 g.L'!
Gosto amargo Agua  Solugdo de cafeinaa 1 gL
Cor Agua  Suco de uva concentrado(sem diluigdo)
Sabor caracteristico Agua  Néctar de uva

Tabela 1. Nivel de significAncia para avaliagdo da equipe durante o
teste descritivo.

Atributos Amostra Provador
Cor < 0,0001 < 0,0001
Gosto doce < 0,0001 0,0004
Adstringéncia <0,0001 <0,0012
Gosto amargo < 0,0001 < 0,0001
Sabor caracteristico < 0,0001 0,0366

Tabela 2. Médias dos atributos sensoriais por amostra.

gostei muitissimo (9) e desgostei muitissimo (1). Na mesma
ficha foram investigadas a inten¢do de compra e a frequéncia
de consumo e apresentada uma questio aberta sobre o tipo de
suco mais consumido, baseada em Nassu, Lima e Souza-Filho
(2001). As amostras foram oferecidas em copos plasticos de 30
mL a temperatura ambiente. Foram colocadas a disposi¢do dos
provadores dgua para enxaguar a boca e bolachas de dgua. Na
cabine, cada provador recebeu uma amostra por vez.

2.3 Anadlise estatistica

Os resultados dos testes e da avaliagdo dos provadores foram
tratados por analise de varidncia (ANOVA) e o Teste de Tukey
foi usado para verificar diferengas estatisticas entre as amostras,
ambos ao nivel de 5%. Foi utilizado o programa estatistico
Statistical Analysis Systems, versao 6.08 (SAS, 1992).

3 Resultados e discussao

3.1 Andlise descritiva quantitativa modificada

A Tabela 2 mostra as médias e diferencas significativas ao
nivel de 5% entre as amostras de suco integral, concentrado e
néctar de uva.

Como se observa na Figura 1, as amostras podem ser assim
caracterizadas: o suco integral apresentou cor mais intensa
(com valor préximo ao maximo da escala), adstringéncia e
gosto amargo mais intensos, embora ambos em intensidade
moderada; o suco concentrado (reconstituido) apresentou cor e
gosto doce pouco intensos (este com valor préximo ao minimo
da escala) e as menores intensidades de adstringéncia e sabor

Cor

Sabor Gosto doce

Gosto amargo Adstringéncia

—=— Integral A~ Concentrado --g-- Néctar

Figura 1. Perfil grafico das amostras de suco de uva.

Atributos Suco integral Suco concentrado Diluido 1:2 (suco:dgua) Néctar de uva
Cor 8,1* 4,6° 5,6
Gosto doce 5,0° 1,2° 7,0¢
Adstringéncia 5,4° 2,50 4,7%
Gosto amargo 4,4 3.4 2,7°
Sabor caracteristico 6,3* 1,5° 7,0¢

Letras diferentes na mesma linha indicam diferenca estatistica ao nivel de 5%.

Ciénc. Tecnol. Aliment., Campinas, 30(2): 313-318, abr.-jun. 2010

315



Avaliagao sensorial de sucos de uva

caracteristico (ambos com valores proximos ao minimo); o
néctar de uva apresentou a maior intensidade de sabor doce e
maior sabor caracteristico de suco de uva.

Della Modesta et al. (2005) desenvolveram perfis sensoriais
e avaliaram sucos de maracujd pasteurizados prontos para
beber (adicionados de agtcar e dgua) utilizando a Analise
Descritiva Quantitativa (ADQ). Os autores observaram
que a sensac¢do de adstringéncia foi menor em amostras
onde o gosto doce apresentou-se mais intenso. No presente
trabalho, esta relacio nio foi observada e o suco concentrado
(reconstituido) apresentou baixa intensidade nos dois atributos.
Sucos concentrados comercializados a granel e reconstituidos
ao teor de solidos soluveis do suco integral foram avaliados
por Gollucke, Souza e Tavares (2008) utilizando a ADQ.
Os provadores, neste estudo, atribuiram alta intensidade de
gosto doce aos sucos, concordando com o presente estudo,
que constatou gosto doce intenso no suco de uva em sua
concentrag¢do natural e sem adi¢do de sacarose.

3.2 Teste de aceitagio

Os resultados indicam que o suco integral e néctar de uva
foram os mais aceitos pelos provadores, de modo geral e quanto
ao sabor, ndo ocorrendo diferencas estatisticas entre eles. O suco
concentrado (reconstituido) foi o menos aceito. Em relagdo a
aparéncia, o suco integral foi o mais aceito, seguido do néctar
(Tabela 3).

Dos 93 provadores que responderam a questdo sobre
frequéncia de consumo, 48% consumiam quatro copos ou
mais por més e 28% nunca ou pouco consumiam (Figura 2). A
questdo aberta sobre o tipo de suco consumido apontou que o
néctar de uva era o mais consumido (48%), seguido por outros,
classificacdo que inclui preparados em p6 sabor uva (1% de
suco da fruta) e suco a base de extrato de soja. O suco integral

Tabela 3. Médias da aceitagio das amostras.

Atributos  Néctar deuva  Suco concentrado Suco integral
diluido 1:2

Geral 7,3 4,20 7,3

Sabor 7,28 3,8b 7,3

Aparéncia 7,2* 5,8 7,8¢

Letras diferentes na mesma linha indicam diferenca estatistica ao nivel
de 5%.

foi o segundo mais consumido entre os produtos avaliados e
o suco concentrado, o terceiro, com apenas 2% das respostas
(Figura 3).

O suco integral apresentou maior inten¢do de compra
(78% possivelmente comprariam ou certamente comprariam),
seguido do néctar (63%) e do suco concentrado (15%), dados
representados na Figura 4.

Os resultados dos dois testes sensoriais e da avaliagao do
consumo apontaram o suco integral como o produto com a
maior inten¢ao de compra e a mais alta aceitagdo. Na avaliacdo
dos provadores treinados, este suco apresentou equilibrio entre
os atributos dogura, amargor e adstringéncia. Foi o suco mais
apreciado, junto com o néctar e, no entanto, aparece como o
menos consumido. Trata-se de produto mais caro que os demais:
o suco natural da uva é embalado em vidro, sem conservantes
nem adi¢do de agua ou sacarose/edulcorantes.

O néctar de uva teve aceitagdo equivalente a do suco
integral, porém com menor inten¢do de compra. Obteve a
maior intensidade no atributo sabor caracteristico de suco de
uva e apresentou desequilibrio entre os gostos doce e amargo.
Revelou-se o produto mais consumido entre os trés avaliados. E
um suco que apresenta dgua e sacarose entre seus ingredientes,
com preco de venda cerca de 50% inferior ao do suco integral.
O suco concentrado, diluido segundo o rétulo do fabricante,
apresentou baixa aceitagdo, intengdo de compra e de consumo.
De fato, apresentou baixa intensidade em todos os atributos
sensoriais avaliados na Analise Descritiva.

Sucos adogados parecem ter a preferéncia do consumidor,
conforme demonstrado por Matsuura et al. (2004) no
desenvolvimento de um néctar a base de polpa de maméo e suco
de maracuja. A adi¢do de agticar & mistura de frutas diminuiu
a acidez e influenciou positivamente a aceitagdo em até 17%.
No entanto, ao elaborar um blend de suco de laranja e cenoura,
Branco et al. (2007) verificaram que o teor de sacarose (5 ou
10%) ndo influenciou a aceitagdo dos produtos formulados. No
presente estudo, o suco integral contendo os agticares naturais
da fruta apresentou aceitagdo semelhante ao néctar, que tem
adicao de sacarose. Constatou-se que os consumidores apreciam
os produtos de uva cujos atributos sensoriais sao percebidos em
alta intensidade e apresentam equilibrio entre si.

20
10
Sl
O T T T T T

Ndamero de provadores
—
wu

Nunca Muito pouco

(menos de 1 copo)

Ocasionalmente
(1 copo)

Muito
(mais de 4 copos)

Moderadamente
(até 4 copos)

Frequéncia de consumo ao més

Figura 2. Frequéncia de consumo de suco de uva.

316

Ciénc. Tecnol. Aliment., Campinas, 30(2): 313-318, abr.-jun. 2010



Pontes et al.

60 -
50 A

30 A
20

10- l
0 4

Frequéncia da resposta (%)

F

Nao
respondeu
Néctar
Suco
integral
Suco
concentrado
Outros
Mais de
um tipo

Tipos de sucos consumidos

Figura 3. Frequéncia de resposta sobre o tipo suco de uva consumido.

Certamente
compraria

possivelmente
compraria

Talvez comprasse/
talvez ndo comprasse

Possivelmente
nao compraria

Certamente
ndo compraria

10 15 20 25 30 35 40 45 50
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B Suco integral @ Néctar O Suco concentrado

Figura 4. Intengio de compra dos consumidores.

4 Conclusoes

Esta investiga¢do demonstrou que o suco de uva é um
produto apreciado pelos consumidores. Os produtos com
maior intensidade de atributos sensoriais e que apresentam
equilibrio entre eles tiveram maior aceitagdo. O suco integral,
produto com alta aceitagdo é, possivelmente, pouco conhecido
pelos consumidores. Os néctares estdo mais disponiveis
comercialmente, possuem embalagens mais praticas e menor
preco, o que provavelmente tem influéncia no consumo. O suco
de uva em sua concentragio original e sem adi¢ao de outros
ingredientes é uma bebida que agrega beneficios nutricionais
e funcionais, aportando antioxidantes a alimenta¢do em
quantidades importantes. Com este trabalho, sugere-se a
inddstria de alimentos a possibilidade de oferecer sucos de uva
em sua concentragdo original, em embalagens praticas, visto que
hd indicios de mercado consumidor para este produto.
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