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1 INTRODUGAO

O péssego é uma fruta de bastante expressao na economia da regido de
Pelotas (RS), tendo na produgao de doces, suco, néctar seu maior aproveitamento.
O processo de extragdo da polpa do carogo de péssego gera um material,
constituido de carogo e residuo de polpa aderida. Este material € tratado como
rejeito, entretanto, apresenta-se isento de contaminagao e possui valor nutricional. O
objetivo deste trabalho foi avaliar as caracteristicas sensoriais do néctar produzido a
partir da polpa aderida no carogo de péssego.

Os néctares de frutas, cuja quantidade minima de polpa de uma
determinada fruta ndo tenha sido fixada em regulamentos técnicos especificos,
devem conter um minimo de 30% (m/m) da respectiva polpa, ressalvo os casos de
frutas com muita acidez ou conteudo de polpa muito elevado ou sabor muito forte e,
neste caso, o conteudo da polpa n&o pode ser inferior a 20% (m/m) (BRASIL, 2003).

A analise sensorial torna-se indispensavel na industria de alimentos, no
desenvolvimento de novos produtos, modificagcdo de produtos ja existentes, na
otimizagdo de processos, reducdo de custos, vida util e pesquisa de mercado
(TREPTOW & QUEIROZ, 2006).

Os aspectos avaliados na analise de novos produtos permite concluir se
existe a possibilidade de oferta como opg¢ao de consumo do produto abrindo novos
mercados.

2 METODOLOGIA (MATERIAL E METODOS)

Os carogos de péssego foram obtidos em unidade de producéo regional e
armazenados em camara de congelamento com temperaturas entre -10 a -12°C. O
néctar foi fabricado nas dependéncias do setor de agroindustria do Campus Pelotas
Visconde da Graga. Na Tab. 1 foi descrita a formulagcédo utilizada para o néctar
utilizando-se como matéria-prima principal o material do descarte do processamento
de péssego constituido de polpa aderida no carogo de péssego.

O processo de fabricagado do néctar foi conduzido em duas etapas: onde a
primeira etapa refere-se ao processo de separagao do restante de polpa aderida ao
carogo e a segunda etapa esta relacionada ao processo de elaboragdo do néctar.
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O processo de separacdo da polpa do carog¢o foi conduzido em tacho
aberto com 18 Kg de carogos de péssego através da adicdo de agua em processo
de coccdo até o ponto de desprender totalmente o restante de polpa aderida. A
segunda etapa foi a retirada do material (polpa e carogo) do tacho através do auxilio
de uma peneira com o objetivo de separa os carogos da polpa. A polpa foi passada
na despolpadeira que teve como finalidade separar materiais indesejaveis.

A elaboracdo do néctar foi conduzida em tacho aberto com adi¢cao dos
ingredientes através do processo de coccado até concentragado de solidos soluveis
totais de 11 °Brix, medido em refratbmetro. O néctar foi envasado em garrafas
plasticas e armazenado sob refrigeragao.

Tabela 1- Formulagdo utilizada para o néctar fabricado com material retido no carogo
apos extragao da polpa:

Ingredientes Quantidades
Polpa de péssego 7,5Kg
Acucar 15 Kg

Agua 111

A avaliagdo sensorial para o néctar fabricado com material retido no
carogo apos extragcado da polpa foi feita de acordo com os métodos (NORONHA,
2003) por uma equipe de 20 alunos do curso de Tecnologia em Agroindustria, o0s
atributos avaliados foram: sabor e textura e para o teste de aceitacdo cada prova dor
recebeu uma ficha de avaliacdo, com escala hedénica estruturada de nove pontos,
abrangendo de “desgostei muitissimo” a “gostei muitissimo” de acordo com a Fig.1.

Figura 1: Ficha de avaliacao de analise sensorial do néctar fabricado com material retido
no carogo apods extracdo da polpa.

FICHA DE ANALISE SENSORIAL
Vocé esta recebendo uma amostra do néctar fabricado com material retido no
carogo apos extracdo da polpa para analise sensorial, faca a sua avaliagao 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

O grafico da Fig.2 evidencia a nota de cada provador em relagao ao sabor
e textura do néctar. A média de aceitacdo sensorial foi de 6,25 no aspecto de sabor,
enquanto que no aspecto textura foi de 6,95, em escala de 1 a 9 entre Desgostei
muitissimo e Gostei muitissimo.

Figura 2- Sabor e textura do néctar fabricado com material retido no carogo apds
extragao da polpa de acordo com a opinido de 20 provadores.
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Os provadores enfatizaram no aspecto sabor que poderia ter havido maior
concentracdo a quantidade de sodlidos soluveis totais (°brix) no néctar, como fator
que pode ser melhorado no produto. Os resultados obtidos na analise sensorial
mostram que as médias de preferéncia para os atributos sabor e textura nao
apresentaram 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),
mas apresentaram-se bastante proximos do mesmo. O processo de concentragao
do néctar, de acordo com os aspectos relacionados pelos provadores, apresenta-se
como uma alternativa para elevacao dos niveis de aceitabilidade do produto.

4 CONCLUSAO

O trabalho desenvolvido apontou que o néctar fabricado com material
retido no caroco apds extragcdo da polpa obteve maior aceitacdo no aspecto de
textura do que no aspecto sabor.

A anadlise sensorial do néctar indica, desta forma, que apesar de
apresentar média superior no atributo textura o mesmo necessita ser melhorado
para obtencdo do indice de Aceitabilidade minimo, apresentando-se apenas préximo
do mesmo.
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