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1 INTRODUGAO

A fabricagdo de alimentos na agroindustria do Campus Pelotas Visconde
da Graga do Instituto Federal Sul-Rio-Grandense, localizado na regido de
Pelotas/RS, além de permitir a obtencdo de produtos industrializados de alto valor
comercial também gera residuos que podem causar dano ambiental. Os residuos
sdo caracterizados como talos, cascas, carogcos e sementes da industrializacdo de
diversos produtos. O aspargo é um vegetal que apresenta seu maior aproveitamento
para producdo em conservas. O processo de separagdo da casca do produto gera
um material de descarte caracterizado como casca de aspargo. O desenvolvimento
de novos produtos que aproveitem as caracteristicas nutricionais e sensoriais destes
produtos € uma necessidade para que seja possivel oferecer ao mercado
consumidor uma maior quantidade de op¢des sensoriais. O objetivo deste trabalho
foi avaliar as caracteristicas quimicas e sensoriais de um doce fabricado com o
material resultante do descarte de aspargo. Os aspectos avaliados na analise de
novos produtos permite concluir se existe a possibilidade de oferta e abertura de
novos mercados.

2 METODOLOGIA (MATERIAL E METODOS)

As cascas de aspargo foram obtidas em unidade de producao regional e
armazenadas em camara de congelamento com temperaturas entre -10 a -12°C. O
doce foi fabricado nas dependéncias do setor de agroindustria do Campus Pelotas
Visconde da Gracga.

As seguintes analises foram efetuadas no doce e expressas através da
meédia de trés determinagdes: pH, umidade, acidez total titulavel, cinzas e solidos
soluveis totais (°brix), de acordo com a metodologia das Normas Analiticas do
Instituto Adolfo Lutz (2005).

Na Tab. 1 foi descrita a formulacdo utilizada para o doce utilizando-se
como matéria-prima principal o material do descarte do processamento do aspargo
constituido de casca de aspargo.

O processo de fabricagdo do doce foi conduzido em fogéo industrial, com
agitacdo manual continua, separando-se a calda peneirada da fragao solida, onde a
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calda ficou em processo de coccéo até o ponto de caramelizacido e a fracdo sélida
foi triturada com adicdo de agua no liquidificador. A massa solida formada depois de
triturada foi adicionada dos demais ingredientes através do processo de cocgéo até
o ponto de formar uma massa homogénea. O doce foi envasado em forma refrataria
para pudim acrescentado de calda caramelizada e levado em forno industrial em
banho-maria até a obtencdo de consisténcia firme tipica e armazenado sob
refrigeragao para analise sensorial.

Tabela 1- Formulagéo utilizada para o doce formulado com casca de aspargo:

Ingredientes Quantidades
Casca de aspargo 140 g

Vegetal aspargo 100 g

Farinha de trigo 60g

Acucar refinado 400 g

Ovos 8 gemas
Margarina 8 colheres de sopa
Vinho tinto seco 10 ml

A avaliagcédo sensorial para o doce formulado com casca de aspargo foi
feita de acordo com os métodos descritos por Noronha, (2003) por uma equipe de
21 alunos do curso de Tecnologia em Agroindustria, os atributos avaliados foram:
sabor e textura e para o teste de aceitagdo cada provador recebeu uma ficha de
avaliacdo, com escala hedbnica estruturada de nove pontos, abrangendo de
“desgostei muitissimo” a “gostei muitissimo” de acordo com a Fig.1.

Figura 1: Ficha de avaliacdo de analise sensorial do doce formulado com casa de
aspargo.

FICHA DE ANALISE SENSORIAL

Vocé esta recebendo uma amostra do doce formulado com casca de aspargo para
analise sensorial, faga a sua avaliagdo e anote os dados na ficha:

Idade:

Por favor, avalie a amostras servidas e indique o quanto vocé gostou dos produtos.
Marque a resposta que melhor evidencie seu julgamento para a amostra
apresentada.

Sabor: Textura:
() Gostei muitissimo ) Gostei muitissimo
) Gostei muito ) Gostei muito
) Gostei moderadamente ) Gostei moderadamente
) Gostei ligeiramente ) Gostei ligeiramente
) Indiferente ) Indiferente
) Desgostei ligeiramente ) Desgostei ligeiramente

) Desgostei muito ) Desgostei muito
) Desgostei muitissimo ) Desgostei muitissimo
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das médias das caracteristicas fisico-quimicas encontram-
se na Tab.2. A média de aceitagdao sensorial foi de 69,33% no aspecto de sabor,
enquanto que no aspecto textura foi de 70,33%, em escala de 1 a 9 entre Desgostei
muitissimo e Gostei muitissimo.

O grafico da Fig.2 evidencia a nota de cada provador em relagdo ao sabor
e textura do doce.

Tabela 2: Caracteristicas fisico-quimicas do doce fabricado com material
resultante do descarte do processamento de aspargo.

SST (°B) 41,76°B
pH 6,08
UMIDADE (%) 61,62%
CINZAS (%) 0,45%

A determinacdo de umidade apresentou média de 61,62% enquanto que
o valor de cinzas foi de 0,45%. O pH de 6,08 que indica um produto com
necessidade de refrigeracdo para conservacédo. A acidez média foi de 2,34% e a
medida de Brix apresentou média de 41,76°B caracterizando um produto com alto
teor de acucares.

A Fig. 2 apresenta o perfil de sabor e textura de acordo com o painel de
analise sensorial do produto.

Figura 2- Sabor e textura do doce formulado com casca de aspargo de acordo com a
opinido de 21 provadores.
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Os provadores enfatizaram a textura bastante fibrosa no doce, como fator
que pode ser melhorado no produto. Os resultados obtidos na analise sensorial
mostram que no atributo textura apresentou o indice de aceitabilidade minimo, pois
para que um produto seja considerado como aceito, em termos de propriedades
sensoriais, & necessario que o produto obtenha um indice de Aceitabilidade de no
minimo 70% (FERREIRA, 2000). A analise sensorial € uma ferramenta importante
na analise da qualidade de um alimento relacionando-se diretamente com a
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qualidade nutricional e quimica de um produto (TREPTOW & QUEIROZ, 2006). A
qualidade sensorial apresentada pelo produto foi indicada pelo valor das médias
atribuidas pelos provadores no painel de avaliagao.

4 CONCLUSAO

Os valores das determinagdes fisico-quimicas e sensoriais se
apresentaram de acordo com as caracteristicas do produto.

O trabalho desenvolvido apontou que o doce fabricado com cascas de
aspargo obteve maior aceitagado no aspecto de textura do que no aspecto sabor.

O doce fabricado com cascas de aspargo na formulagao apresenta o nivel
de preferéncia necessario para apresentagcao no mercado consumidor.
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