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Desenvolvimento de molho agridoce tipo catchup com substituigcdo parcial de

tomate por abacate

Willias Fabio Silva Pereiral, Ana Lucia Fernandes Pereira’”.

1Curso de Engenharia de Alimentos, Universidade Federal do Maranhdo, Curso de
Engenharia de Alimentos, Centro de Ciéncias Sociais, Salde e Tecnologia, 65.900-410,

Imperatriz, Maranhdo, Brasil.

*Autor correspondente: Universidade Federal do Maranh&o, Curso de Engenharia de
Alimentos, Av. Da Universidade, s/n, Bairro Dom Afonso Felipe Gregory — Imperatriz —

MA, CEP 65.900-410, Tel. +55-99-981696263, E-mail: anafernandesp@gmail.com.

Investir em matéria-prima de boa qualidade nutricional é uma excelente estratégia para
se manter no mercado, visto que os consumidores priorizam alimentos com maior valor
agregado. Nesse sentido, o presente trabalho buscou desenvolver molhos agridoces tipo
catchup com substituicdo parcial de tomate por abacate. Para tanto, foram elaboradas
quatro formulac6es de molhos contendo 0%, 25%, 50% e 75% de polpa de abacate em
substituicdo ao tomate. Os molhos foram avaliados quanto ao pH, acidez total titulavel -
ATT, relagdo STT/ATT (ratio), cor, consisténcia e sinérese. Foi realizado a analise de
coliformes a 35 °C (UFC/mL). A aceitacdo sensorial foi medida através de escala
hed6nica, ideal, atitude de compra e a ficha Check-all-that-apply (CATA) foi aplicada
para obter termos caracteristicos das formulacfes. As analises fisico-quimicas revelaram

as seguintes faixas de valores 3,49 a 3,76 (pH), 1,02 a 1,24% (ATT), 16,72 a 20,67 (ratio),


mailto:anafernandesp@gmail.com

0,45 a 0,8 cm/s (consisténcia) e 0,37 a 58,18% (sinérese). Quanto aos parametros de cor,
os tratamentos contendo abacate apresentaram maior luminosidade e intensidade de
amarelo. A analise microbioldgica foi de acordo com o padrdo exigido pela legislacao.
De maneira geral, a avaliagcdo dos atributos sensoriais revelou uma boa aceitacdo dos
molhos por parte dos consumidores e pela intencdo de compra verificou-se maiores
percentuais na regido de compraria. A partir das frequéncias dos termos citados pelos
consumidores no teste CATA foi possivel considerar termos caracteristicos para cada
formulacdo. Assim, foi possivel obter molhos agridoces tipo catchup a partir da

combinacdo de tomate com abacate.

Palavras-chaves: Derivados de tomate; Lycopersicum esculentum; Persea americana

Mill; Consisténcia; Sinérese.
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1 Introdugéo

O Brasil é um grande produtor de alimentos agricolas e tem se mostrado
competitivo internacionalmente, exportando diversas matérias-primas in natura.
Contudo, quando se trata de inovac¢ao no processamento de alimentos o seu desempenho
é baixo em comparacdo com outros paises como Japdo, Estados Unidos e Europa que
lideram esse segmento. Desta forma, para que as industrias brasileiras alcancem destaque
nesta area, faz-se necessario potencializar investimentos em pesquisa e inovagdo, para
desenvolver produtos alimenticios de maior valor agregado e atender as necessidades dos
consumidores (Pereira e Oliveira, 2019; Cajavilca et al., 2014; Sidonio, Capanema,
Guimarées e Carneiro, 2013; Akis, 2015; Bragante, 2014).

Nesse sentindo, uma excelente oportunidade € buscar inovagdo em matérias-
primas com boas propriedades nutricionais e pouco industrializadas. Dentre os alimentos
produzidos no Brasil com esse perfil, o abacate (Persea americana Mill) se mostra como
uma fonte viavel, visto que possui elevada qualidade nutricional, sendo mais reconhecido
por seus beneficios a satde, especialmente em funcdo dos compostos presentes na fracao
lipidica. Além disso, o abacate é fonte de vitaminas, proteinas, fibras e minerais (Santos,
Alicieo, Pereira, Ramis-Ramos e Mendonca, 2014; Duarte, Chaves, Borges e Mendoncga,
2016; Teixeira et al., 1991; Salgado, Danieli, Regitano-D’arce, Frias e Mansi, 2008).
Apesar de existir alguns produtos derivados desse fruto, tais como azeite, biscoitos e
massas alimenticias, sendo o 6leo o principal produto industrializado. O consumo do
abacate ocorre em geral de forma in natura. Todavia, considerando os beneficios desta
matéria-prima, espera-se uma maior aplicagdo na industria de alimentos (Chaves,

Mendonca, Borges e Porcu, 2013; Ferrari, 2015).
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O tomate embora seja muito industrializado, continua sendo uma matéria-prima
que oferece grandes oportunidades a serem exploradas, no sentindo de se obter produtos
com melhores concentragfes dos compostos naturais. Tendo em vista que essa frua possui
elevada importancia nutricional devido a sua composicdo de nutrientes, sobretudo os
carotenoides (Mezzomo e Ferreira, 2016; Kobori, Huber, Kimura e Rodriguez-Amaya,
2010). Dentre os alimentos derivados de tomate, os molhos se destacam devido a sua
ampla aceitacdo pelos consumidores, além de contribuirem para o crescimento
econdmico, reduzindo as perdas e a desvalorizacdo comercial da safra (Martinez-
Huélamo et al., 2015; Camargo; Haj-Isa e Queiroz, 2007; Silva et al., 2010; Gameiro,
Caixeta Filho, Rocco e Rangel , 2007). Entre os molhos de tomate, o catchup é definido
como um produto pastoso obtido a partir de frutos maduros do tomateiro (Lycopersicum
esculentum L.), podendo ser adicionado de outros ingredientes para agregar sabor e
aroma, quando utilizado em preparacdes culinarias ou no consumo de alimentos (Brasil,
2005).

A relevancia nos produtos derivados de tomate se torna mais evidente quando a
biodisponibilidade dos carotenoides é considerada. Logo, o processamento desta fruta
pode aumentar a biodisponibilidade dos carotenoides pela ruptura da parede celular e pela
desnaturacdo das proteinas complexadas com os carotenoides (Kobori et al., 2010). Além
disso, estudos de areas ligadas a saude e a tecnologia de alimentos tem mostrado uma
preocupacdo em avaliar e melhorar a converséo de carotenoides da provitamina A em
vitamina A (G. Tang, Qin, Dolnikowski, Russell e Grusak, 2009; Wang et al., 2008; Unlu,
Bohn, Clinton, e Schwartz, 2005; Borel et al., 1998). Nesse sentido, Kopec et al. (2014)
consideraram que a incorporacdo de lipidios na dieta é um fator primordial para a

biodisponibilidade de carotenoides. Esses autores realizaram estudos com humano e
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observaram que o consumo de abacate como fonte de lipidios aumentou a eficiéncia da
conversdo em vitamina A 4,6 vezes mais que 0 consumo de carotenoides da provitamina
A isolados.

Diante desse cenério, e considerando a baixa aplicacdo do abacate como matéria-
prima na inddstria de processamento de alimentos, o presente trabalho buscou
desenvolver molhos agridoces tipo catchup substituindo parcialmente o tomate por
abacate. Além disso, visou caracterizar os molhos através de analises fisico-quimicas,

avaliar a aceitagéo e a intengdo de compra dos produtos obtidos.

2 Material e Métodos

2.1 Elaboracdo do molho agridoce tipo catchup

Neste trabalho, foram utilizadas polpa de tomate comercial (Lycopersicum
esculentum Mill) e polpa de abacate recém obtida de frutos maduros da variedade
Margarida (Persea americana Mill). Os molhos foram processados segundo a
metodologia proposta por Araujo et al. (2013), com modificacdes.

Assim, foram produzidas quatro formulacdes de molho agridoce tipo catchup
contendo tomate e/ou abacate como ingredientes principais (base mista - 60%) e agua
potavel (40%). As formulacdes variaram as proporcdes de tomate e de abacate na base
mista do molho, de acordo com os seguintes tratamentos: T1 — contendo 100% de tomate
(controle), T2 — contendo 75% de tomate e 25% de abacate, T3 - contendo 50% de tomate
e 50% de abacate e T4 contendo 25% de tomate e 75% de abacate.

Os demais ingredientes tiveram seus teores expressos em relacdo ao peso dos

ingredientes principais. Assim foram utilizados vinagre de alcool (30%), cebola em pé
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(2,6%), alho em pé (0,5%) e os hidrocoldides goma guar e goma xantana (0,1%). O agUcar
mascavo foi adicionado em cada formulagdo em concentra¢do necessaria para corrigir 0s
solidos sollveis totais para 28 °Brix antes da pasteurizagéo.

Cada formulacéo foi preparada em trés repeticdes e homogeneizadas em um
liquidificador industrial por 10 minutos. Posteriormente, foram submetidas a
pasteurizacdo (90 °C/ 60 segundos) em um fogdo de inducdo. Em seguida, fez-se o
arrefecimento em banho de gelo até atingirem 30,0 °C e o envase foi feito em embalagem
polipropileno tipo bisnagas (241 mL) devidamente higienizadas.

Todos os tratamentos foram submetidos as analises fisico-quimicas (pH, acidez
total titulavel — ATT, solidos sollveis totais — SST, relacdo SST/ATT (ratio), cor,

consisténcia e sinérese) e aceitacdo sensorial.

2.2 Caracteristicas fisico-quimicas

O pH dos molhos foi medido utilizando um potencidémetro (Biotech, mPa-210,
Piracicaba, Brasil) equipado com eletrodo combinado, mediante leitura direta na amostra,
conforme o método do Instituto Adolfo Lutz - IAL (2008).

A acidez total titulavel foi determinada segundo metodologia descrita pelo IAL
(2008), por titulacdo com solucdo de NaOH (0,1 M). Os resultados foram expressos em
gramas de acido por 100 g de amostra do molho.

Os teores de SST foram obtidos através da leitura direta com o auxilio de um
refratdmetro digital (Hanna Instruments, HI96801, Woonsocket, Estados Unidos). A
partir dos valores de STT e de ATT, foi determinada a relagdo SST/ATT (ratio) dos

molhos (1AL, 2008).
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As medidas de Cor dos molhos foram realizadas utilizando-se um
espectrofotometro (Minolta, CM2300D, Tokyo, Japéo), operando no sistema CIE, onde
foram medidos trés parametros, considerando-se como base os valores de L*
(luminosidade), a* (intensidade de vermelho) e b* (intensidade de amarelo). Foi avaliada
também a diferenga total de cor (AE) em relacdo a formulagdo controle (T1), conforme

demonstrado pela Equacgéo 1.

AE* = [(AL') + Aa*? + Ab*2 (1)

A Consisténcia dos molhos foi realizada em um consistdbmetro de Bostwick,
devidamente nivelado. O método usado fundamenta-se na medida do comprimento do
fluxo em centimetros da amostra do molho dentro de um determinado tempo (30
segundos). Os resultados foram expressos em centimetros por segundos (cm/s) (Juszczak,
Oczadty e Gatkowska, 2013).

A Sinérese foi avaliada pesando-se 8,0 g de molho em tubos Falcon de 15 mL e
centrifugados a 2.400 rpm por 15 minutos (Bortnowska et al., 2016). O percentual de

sinérese foi determinado conforme Equag&o 2:

Peso do sobrenadante

% Sinérese = ( )x 100 (2

Peso da amostra

2.3 Analise microbiolégica

A fim de garantir a seguranca microbioldgica dos molhos agridoces tipo catchup,
0s mesmos foram submetidos a determinacgéo de coliformes a 35 °C (UFC/mL) antes da
realizacdo da analise sensorial. A anélise foi realizada segundo o método oficial descrito
no Compendium of Methods for Microbiological Examination of Foods da American
Public Health Association — APHA (2001). Por ser um novo produto foi escolhido o

indicador de seguranca para verificar se 0 mesmo estava apto para analise sensorial.
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2.4 Aceitacao sensorial

Participaram da avaliacdo sensorial 100 julgadores de ambos 0s sexos néo-
treinados. Foi solicitado aos participantes que assinassem o termo de Consentimento
Livre Esclarecido antes da sessdo sensorial, seguindo as normas do Conselho Nacional
de Etica em Pesquisa com Humanos. Foi entregue a cada julgador, uma bandeja contendo
as amostras de molhos (50 g) codificadas com nameros de trés digitos. A avaliagdo foi
realizada em cabines individuais. As amostras de molho foram acompanhadas de pao que
foi utilizado como veiculo do produto.

A escala heddnica estruturada mista de nove pontos ancorada nos extremos por
“desgostei muitissimo” e “gostei muitissimo” foi utilizada para avaliar os atributos cor,
aparéncia, aroma, sabor e impressao global. A escala do ideal estruturada com nove
pontos foi utilizada para avaliar a aceitacdo dos termos consisténcia, acidez e dogura,
cujos extremos se ancoraram nos termos “extremamente menos forte que o ideal” e
“extremamente mais forte que o ideal”. Para a inten¢do de compra, utilizou-se uma escala
estruturada de 5 pontos, variando de ‘“certamente ndo compraria” a ‘“certamente
compraria” (Stone, Sidel e Schutz, 2004; Meilgaard, Civille e Carr, 1991).

Com base em trabalhos da literatura, foi elaborada uma ficha para o Check-all-
that-apply (CATA) com um total de 23 termos descritivos (Lado, Vicente, Manzzioni e
Ares, 2010). Os julgadores foram solicitados a preencher a ficha do CATA marcando os
termos descritivos que julgassem estar relacionados aos molhos. Os termos considerados
foram os seguintes: cor verde, cor vermelha, cor agradavel, boa consisténcia, pouca
consisténcia, muita consisténcia, fase liquida visivel, brilho, aspecto de creme, sabor de

alho, aroma de vinagre, aroma forte, sabor de cebola, sabor adstringente, gosto salgado,
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gosto doce, gosto &cido, gosto amargo, sabor estranho, gostoso, pequenos residuos

visiveis e sabor de pléstico.

2.5 Analise dos dados

A anélise dos dados foi realizada utilizando-se o programa XLSTAT (Addinsoft
Paris, France), considerando o nivel de 5% de probabilidade para significancia. Os dados
fisico-quimicos foram submetidos a analise de variancia, sendo as médias comparadas
pelo teste de Tukey. Para os dados sensoriais avaliados mediante escala hedénica, 0s
tratamentos foram considerados como fonte fixa de variagdo e o consumidor como efeito
aleatorio. Os atributos foram analisados pelo teste ndo paramétrico de Friedman, no nivel
de confianca de 95%.

Para os dados de aceitacdo sensorial avaliados por escala do ideal, as notas foram
agrupadas em regides: acima do ideal (percentuais de frequéncia das categorias de +1 a
+4), ideal (percentuais de frequéncia da categoria 0) e abaixo do ideal (percentuais de
frequéncia das categorias de -1 a -4). Para esses dados, também foi utilizada a analise de
penalidade para identificar se houve reducdes na impressdo global quando os
consumidores classificaram os atributos como "muito mais fraco que o ideal” ou "muito
mais forte que o ideal". Os parametros com pontuacao de penalidade acima de 0,5 e com
mais de 20% de ocorréncia foram considerados atributos que reduziram a impressao
global. A analise das penalidades foi realizada no software XLSTAT.

Para intengdo de compra, 0s percentuais das categorias: “certamente compraria”
e “provavelmente compraria” foram somados e denominados como regido de

“Compraria”; os percentuais da categoria “tenho duvidas se compraria” foram
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denominados de regido de “Talvez compraria”. J4 os percentuais das categorias:
“certamente ndo compraria” e “provavelmente ndao compraria” foram somados e
denominados de regido de “Nao compraria”.

Para andlise dos dados do CATA, a frequéncia da mencdo de cada termo foi
determinada pela contagem do namero de consumidores que o utilizaram para descrever
cada amostra de molho e o teste Q de Cochran foi utilizado para comparar os tratamentos
entre si. Além disso, foi realizada a analise de correspondéncia através do método Qui-
quadrado e a anélise das coordenadas principais foi aplicada para os termos sensoriais

usados para descrever as amostras considerando a impresséo global.

3 Resultados e Discussao

3.1 Caracteristicas fisico-quimicas

A Tabela 1 apresenta os resultados das caracteristicas fisico-quimicas dos molhos
agridoce tipo catchup com substituicao parcial de tomate por abacate.

Os valores de pH ndo variaram (p>0,05) entre os tratamentos avaliados (estando
entre 3,49 e 3,76) (Tabela 1). Silva, Oliveira, Choze e Andrade (2016), ao avaliarem
diferentes amostras de catchup comerciais, encontraram uma faixa de pH semelhante,
com valores entre 3,45 e 3,77. Esse resultado também esta de acordo com o estudo de
Torbica et al. (2016), os quais relataram que produtos a base de tomate devem apresentar
pH inferiores a 4,4, caso contrario, podem possibilitar a proliferacdo de micro-organismos
indesejados, em particular, aqueles que aumentam a sua degradacdo. Diante da

semelhanca dos resultados obtidos no presente estudo com os valores relatados na
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literatura, revela que a adigé@o de abacate nas formulac6es nédo inviabilizou a faixa de pH
segura do ponto de vista microbioldgico para esse tipo de produto.

J& a acidez total tituldvel apresentou os menores valores (p<0,05) para as
formulacGes contendo 50 e 75% de abacate (Tabela 1). Tais alteragdes ocorreram, devido
a influéncia da polpa de abacate da variedade margarida que possui baixa acidez (Chaves
etal., 2013).

Santos, Mattos e Moretti (2016) avaliaram a ATT de diferentes marcas comerciais
de catchup encontraram valores entre 1,32 a 1,75%. A faixa de valores de ATT alcancada
na presente pesquisa, com percentuais entre 1,02 a 1,24%, ficou proxima a faixa descrita
pelos autores. Assim, tendo em vista a similaridade com o produto comercial, a adigéo de
abacate, juntamente com os ingredientes utilizados para a elaboracdo dos molhos, nédo
provocou alteragdes que pudessem inviabilizar a caracterizagdo da acidez para esse tipo
de produto.

Quanto a relacdo SST/ATT (ratio), os maiores valores (p<0,05) foram para 0s
tratamentos com 75%, 50% e 25% de abacate e por fim o tratamento controle (Tabela 1).
O resultado revelou que os tratamentos com maiores concentracbes de abacate
apresentaram maiores valores na relagdo SST/ATT. Esse resultado pode ser resultante
dos menores valores de acidez nos molhos contendo as maiores concentracdes de abacate
(Tabela 1). Além disso, a combinacdo de acucar e acido nestas formulagdes, pode ser
correlacionada com um sabor suave, do ponto de vista sensorial, tendo em vista que a
relacdo entre &cidos e agucares pode impactar na dogura e influenciar no gosto do produto
final (Rosa, 2011; Rafael, 2017). Para Rosa et al. (2012), um equilibrio entre os agucares
e 0s cidos atua como um indicador de qualidade para a elaboracao de produtos a base de

tomate. Torbica et al. (2016) e Ferreira (2004) afirmaram que a dogura esta entre o0s
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atributos desejados em produtos & base de tomate, podendo indicar se o produto terd um
sabor suave e agradavel ou indesejavel do ponto de vista sensorial.

Com relagdo aos parametros de cor, os tratamentos contendo abacate tiveram
maior luminosidade, ou seja, com tonalidades mais clara que a formulacdo controle
(p<0,05). J& o componente de cor a*, ndo variou (p>0,05) entre os tratamentos avaliados,
indicando um equilibrio entre as cores verde do abacate e vermelha do tomate. Para o
componente de cor b*, os maiores valores (p<0,05) foi para o tratamento com 75%,
seguido daqueles com 25 e 50% e por ultimo o tratamento controle (Tabela 1). Assim, a
adicdo de abacate proporcionou um produto com mais brilho e maior intensidade de
amarelo.

Na diferenca total de cor, o tratamento com 75% de abacate teve o maior (p<0,05)
valor, seguido daqueles com 25 e 50% (Tabela 1). Correia (2016) também observou
diferencas nos valores de AE em quatro formulagdes de catchup. O autor explica que essa
variacdo ocorreu devido as perdas de intensidade da cor vermelha. No presente estudo, a
variacdo de AE ocorreu devido ao aumento da intensidade de amarelo proporcionada pela
insercdo da polpa de abacate. Para Torbica et al. (2016), um valor de AE maior que 3
permite observar a variacdo de cor a olho nu. Desta forma, pode-se concluir que no
presente estudo a adicdo de abacate a partir de 25% proporcionou modificacdes na cor
dos molhos que séo perceptiveis pelo consumidor.

Para a consisténcia, houve reducdo do escoamento (p<0,05) & medida que o
abacate foi introduzido nas formulagdes e, portanto, aumentou a consisténcia dos molhos
(Tabela 1). A consisténcia € considerada um dos pardmetros mais importante na avaliacdo
de produtos derivados de tomate e, consequentemente, também influéncia na aceitacéo

do produto (Hui e Evranuz, 2015). No presente estudo esse menor escoamento verificado
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nos molhos contendo abacate, representou uma maior consisténcia no produto final, a
qual foi percebida de forma positiva pelo consumidor com maiores percentuais na regiéo
do ideal (Figura 1).

Quanto a sinérese, os valores foram decrescentes (p<0,05) com relacdo a adigéo
de polpa de abacate nas formulagdes, sendo que o tratamento controle obteve maior valor.
As formulagdes com 50% e 75% néo diferiram entre si (Tabela 1). Desta forma, foi
possivel verificar a existéncia de uma relacdo inversa entre a sinérese e a consisténcia.
Maiores valores de escoamento, indicam que o produto € mais fluido e, portanto, tem
maior fase liquida. Para Thakur, Singh e Nelson (1996), essa fase liquida é denominada
sinérese quando separada de produtos derivados de tomate, sendo um aspecto indesejavel.

Observou-se que os tratamentos com 50 e 75% de polpa de abacate exibiram baixa
liberacdo de &gua, sendo que esse comportamento pode estar relacionado com o amido
presente na polpa de abacate, que provavelmente atuou como agente de ligacdo da agua
e promoveu maior consisténcia ao produto final. Esse resultado pode representar uma
nova alternativa ao uso de diferentes fontes de amidos nativos, como milho, batata e arroz,
que sdo comumente empregados nas formulacdes de molhos para tentar reduzir o

fendmeno de sinérese no produto final (Arocas, Sanz e Fiszman, 2009).

3.2 Analise microbiolégica

Os resultados das analises microbioldgicas dos molhos, mostraram
gue ndo houve crescimento de coliformes totais e, portanto, ficaram dentro da faixa de
tolerancia estabelecida pela legislagdo brasileira para esse tipo de produto (Brasil, 2001).

Assim, garantiu-se a inocuidade dos molhos e aptiddo para os testes sensoriais.
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3.3 Aceitacdo sensorial

Dos 100 julgadores que participaram do teste sensorial 51% eram mulheres e 49%
eram homens. A maioria eram jovens com idade predominante entre 18 e 25 anos (81%),
seguido das faixas etérias entre 26 e 35 anos (14%) e 36 e 50 anos (5%). A analise de
perfil dos consumidores, demonstrou que cerca de 91% “gostam muito” ou
“moderadamente” de catchup e 80% afirmaram “gostar muito” ou “moderadamente” de
abacate. Portanto, o perfil dos julgadores constituiu um puablico com alto potencial de
consumo de alimentos derivados de tomate, sugerindo que a elaboragdo de um produto
contendo tomate e abacate pode ter boa aceitacéo.

Na Tabela 2 encontram-se os resultados médios da escala heddnica para os
atributos cor, aparéncia, aroma, sabor e impressao global dos tratamentos dos molhos
agridoces tipo catchup com substituicéo parcial de tomate por abacate.

Quanto aos atributos sensoriais avaliados, as médias estiveram entre 6,12 e 7,75
(Tabela 2), ou seja, entre os termos “gostei ligeiramente” e “gostei muito” da escala
hed6nica, mostrando uma boa aceitacdo dos molhos por parte dos consumidores. Além
disso, esse resultado indica que produto semelhante ao catchup tradicional tem boa
aceitacdo pelos consumidores e desta maneira fortalece a tendéncia do desenvolvimento
de novos produtos com maior valor agregado, incluindo os beneficios adicionais a salde.

Para os atributos cor e aparéncia, os tratamentos com 25, 50 e 75% de abacate na
formulacéo tiveram menor (p<0,05) aceitagdo que o controle (Tabela 2). De modo geral,
0s tratamentos contendo abacate sofreram alteragGes de cor, o que refletiu nas respostas
dos consumidores, uma vez que a cor vermelha intensa era esperada, por se tratar de um

produto a base de tomate, assim como a exibida pela formulacéo controle.
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A maior aceitacdo do tratamento controle, pode estar relacionada ainda com a
intensidade de cor amarela, visto que pela analise instrumental de cor essa formulacéo
teve menor valor no componente b* entre os molhos elaborados (Tabela 1). Esse
resultado, revela que a substituicdo gradual da polpa de tomate pelo abacate, promoveu
uma cor diferente da cor apresentada pelo tratamento controle, afetando negativamente a
aceitacdo. No entanto, os julgadores afirmaram “gostar moderadamente” da cor e da
aparéncia dos tratamentos contendo abacate, com exce¢do do tratamento com 75% de
abacate, ao qual “‘gostaram ligeiramente”.

O aroma da formulagcdo com 75% de abacate teve menor nota (p<0,05) que o
controle (Tabela 2). J& os atributos sabor e impressdo global ndo tiveram diferenca
(p>0,05) entre os tratamentos. Esse resultado revela que os molhos agridoces tipo
catchup, de forma geral, apresentaram boas propriedades sensoriais aos consumidores.

Para o termo consisténcia, avaliado mediante escala do ideal (Figura 1), os molhos
com maior concentracdes de abacate (50 e 75%) tiveram maiores percentuais na regido
do ideal, com 58 e 62%, respectivamente. As formula¢ées com 0 e 25% de abacate 0s
maiores percentuais foram na regido abaixo do ideal, 70 e 58%, respectivamente.

Esse resultado esta de acordo com o comportamento verificado pela analise fisico-
quimica, através das leituras de consisténcia no Bostwick (Tabela 1). Portanto, a avaliacdo
da consisténcia dos molhos pela escala do ideal (Figura 1), confirma o melhor
desempenho obtido nas formulag¢Ges contendo maiores concentragdes de abacate.

Desta forma, as respostas dos consumidores mostraram que a aceitacdo da
consisténcia aumentou, a medida que o abacate foi adicionado nas formulagGes. Esse é
um resultado positivo uma vez que a consisténcia € um fator importante na determinagéo

de aceitabilidade de produtos derivados de tomate (Gould, 1992).
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Para o termo acidez, a formulagdo controle e a formulagdo com 25% de abacate
tiveram os maiores percentuais na regido do ideal, 56 e 49%, respectivamente. Enquanto
as formulacGes com 50 e 75% tiveram 0s maiores percentuais na regido acima do ideal,
48 e 47%, respectivamente (Figura 2). Todavia, 0s percentuais obtidos na regido do ideal
ndo alcancaram o valor recomendado para avaliar o0 comportamento de aceitacdo do
produto em funcdo dessa propriedade sensorial (Dutcosky, 2007). Assim, a analise de
penalidade desses dados evidenciou com maior perceptibilidade esse comportamento e
identificou o efeito desse termo na aceitacdo global dos molhos (Tabela 3).

Quanto ao termo dogura, 0s maiores percentuais foram para a regido do ideal,
sendo os maiores valores para a formulagcdo com 0% (64%), seguida daquela com 25%
(56%), 50% (53%) e 75% (52%) (Figura 3). Com base nas notas, verificou-se que nao
atingiram o percentual de 70% preconizado para aceitagdo (Dutcosky, 2007). Entretanto,
o resultado aponta uma forte tendéncia de aceitacdo desse atributo sensorial, visto que 0s
valores obtidos revelaram que mais de 50% dos julgadores afirmaram que os molhos
agridoces tipo catchup apresentaram um grau de docura ideal em todas as formulacGes.

Para os dados da escala do ideal, a analise de penalidade foi aplicada para
identificar o efeito dos termos consisténcia, acidez e dogura na aceitacdo global dos
molhos agridoces tipo catchup com substitui¢do parcial de tomate por abacate (Tabela 3).
Esta informacdo é importante, pois mostra quantos pontos de impressdo global foram
perdidos por ter um produto "muito mais fraco que o ideal” ou "muito mais forte que o
ideal” para um consumidor.

Desta forma, de acordo com os dados obtidos para o termo consisténcia, foi
possivel observar que os julgadores que disseram que a formulagdo com 25% de abacate

ficou abaixo do ideal, penalizaram a sua aceitac¢do, reduzindo a nota de impresséo global.
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Portanto, a menor consisténcia observada (Tabela 1) para essa formulacdo afetou
negativamente a aceitacdo do produto.

Para o termo acidez, os julgadores que atribuiram notas acima do ideal para as
formulages com 0 e 25% de abacate penalizaram a sua aceitagdo. Assim, 0s maiores
valores de ATT (Tabela 1) obtidos para essas formulacOes afetaram de forma negativa a
aceitacdo do produto, indicando que a adigdo de abacate pode melhorar essa caracteristica
sensorial.

Com relacéo ao termo docura, os julgadores que disseram que as formulagdes com
0 e 25% de abacate ficaram abaixo do ideal, penalizaram a sua aceita¢do, reduzindo a
nota de impresséo global. Esses resultados indicam que a menor relagdo STT/ATT (ratio)
obtida pelos dados das caracteristicas fisico-quimicas para essas formulagdes (Tabela 1)
reduziu a aceitacdo do consumidor.

Quanto a intencdo de compra, todos as formulagGes tiveram seus maiores
percentuais na regido de compraria, sendo 0s maiores valores para 0s tratamentos com 0
e 25% de abacate (52%), seguido daquele com 75% (50%) e por fim aquele com 50%
(45%) (Figura 4).

A partir dos percentuais obtidos foi possivel verificar que as quatro formulagdes
apresentam boas perspectiva de venda quando lancadas no mercado. Entre 0s molhos
contendo abacate, o tratamento com 25% teve maior relevancia, em razdo de receber
percentual igual ao percentual obtido pela formulagéo controle na “regido de compraria”.

Contudo, o desenvolvimento de novos produtos alimenticio a partir de matérias-
primas pouco processadas, visando obter melhores propriedades nutricionais e
caracteristicas sensoriais, tal como o produto elaborado no presente estudo, representa

uma tendéncia no mercado atual (Silva e Orlandelli, 2019). Além disso, segundo
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Facchinetti (2019), os molhos estdo entre os alimentos que mais serdo consumidos fora
de casa nos proximos anos.

A Tabela 4 apresenta os percentuais de frequéncia dos descritores mais utilizadas
pelos avaliadores na metodologia CATA, do inglés “Check-All-That-Apply”, para
descrever os molhos agridoces tipo catchup com substituicdo parcial de tomate por
abacate.

Segundo o teste Q de Cochran, houve diferenca significativa nas frequéncias
de 9 dos 22 termos presentes na ficha do CATA, 0 que sugere que 0s consumidores
perceberam diferencas nas caracteristicas sensoriais dos molhos agridoces tipo catchup
contendo abacate. Tais termos podem ser considerados 0s mais apropriados na descrigdo
das amostras pelos consumidores (Tabela 4).

O termo “cor vermelha”, teve maior frequéncia para o tratamento com 0%,
seguido daqueles com 25 e 50%, e por fim daquele com 75% de abacate. Ja no termo “cor
verde”, a maior frequéncia foi para o tratamento com 75%, seguido daqueles com 50 e
25% de abacate. Uma mudanca de cor era esperada nas formulacGes contendo abacate,
visto que a mistura da cor vermelha com a cor verde do abacate, promoveu um produto
com cor mais amarelada. Desta forma, para o termo “cor agradavel”, a frequéncia do
tratamento com 0% de abacate ndo diferiu dos tratamentos contendo abacate. Assim,
apesar das alteragdes na cor, essa nao foi afetada negativamente visto que “cor agradavel”
é um termo positivo para esses produtos.

Para o termo “boa consisténcia”, os tratamentos com 75% e 50% de abacate
tiveram maiores frequéncias quando comparados com o controle (p<0,05). Enquanto para
0 termo “pouca consisténcia”, 0s tratamentos com 0% e 25% de abacate tiveram as

maiores frequéncias (p<0,05). Observou-se ainda que no termo “fase liquida visivel”, as
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maiores frequéncias foram para os tratamentos controle e com 25% de abacate. O termo
“aspecto de creme”, teve as maiores frequéncias (p<0,05) para os tratamentos com 75%
e 50% de abacate. Esses resultados estdo de acordo com as leituras de consisténcia no
Bostwick (Tabela 1) e com a avaliagdo de consisténcia dos molhos pela escala do ideal
(Figura 1), onde se confirmou que os tratamentos contendo abacate revelou baixa
liberacdo de 4gua e consequentemente, apresentaram um aspecto mais cremoso.

Para o termo “sabor estranho”, os tratamentos com 75% e 50% de abacate
receberam as maiores frequéncias (p<0,05) quando comparados com o controle.
Verificou-se ainda que o termo “gostoso”, teve a maior frequéncia (p<0,05) para 0s
tratamentos controle quando comparado aquele com 75% de abacate. Entretanto, apesar
da diferenca entre esses termos, o atributo sabor medido através da escala hedénica ndo
teve diferenca entre os tratamentos avaliados (Tabela 2).

Né&o foi detectada diferenca significativa (p>0,05) entre as formulagfes para 0s
seguintes termos: aroma de vinagre, aroma forte, brilho, gosto acido, gosto amargo, gosto
doce, gosto salgado, muita consisténcia, sabor adstringente, sabor alho, sabor de cebola,
sabor de plastico e pequenos residuos visuais (Tabela 4). Portanto, os consumidores
associaram esses termos de modo equivalente em todas as amostras.

A Figura 5 apresenta os resultados da Anélise de Correspondéncia aplicada nos
dados de molhos agridoces tipo catchup contendo abacate, na qual as dimensdes 1 e 2
explicaram 100% da variancia. Conforme exposto na Figura 5, observou-se que as
formulacgdes ficaram proximas aos termos que as caracterizaram de uma forma geral.
Tendo em vista que as formulagbes foram caracterizadas pelos termos, a saber: O
tratamento controle (0% de abacate) por “cor vermelha”, “pouca consisténcia” e “fase

liquida visivel”. O tratamento com 25% de abacate por “cor agradavel”, “brilho” e
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“gostoso”. O tratamento com 50% de abacate por “boa consisténcia” e “sabor estranho”.
O tratamento com 75% de abacate por “muita consisténcia”, “cor verde” e “aspecto de
creme”.

A Figura 6 apresenta a andlise das Coordenadas principais para os termos e a
impressdo global. Observou-se que a maior aceitacdo esti associada aos termos “cor
agradavel”, “gostoso”, “brilno” e “boa consisténcia”. Esses termos estavam mais
préximos dos molhos com 25% e 50% de abacate. Vale ressaltar ainda que a presenga do
abacate na formulacdo dos molhos produziu uma nova caracteristica sensorial, por se
tratar de uma combinacéo inovadora. Contudo, todos os molhos agridoces tipo catchup

foram bem aceitos pelos consumidores.

4 Concluséo

Diante do presente estudo, foi possivel desenvolver molhos agridoces tipo catchup
com substituicdo parcial de tomate por abacate, com caracteristicas condizentes com o
Padrdo de Identidade e Qualidade.

Em relacéo a caracterizacdo dos molhos, constatou-se uma faixa de pH segura do
ponto de visto microbiologico. A determinacdo de acidez nas formulages com abacate
teve valores menores que a formulagdo controle. A dogura dos molhos, aumento com a
adicdo de 50% e 75% de abacate. A andlise instrumental de cor demonstrou que as
concentracdes de abacate influenciaram na cor dos produtos obtidos, resultando em um
aumento da luminosidade e da cor amarela. Quanto aos parametros de consisténcia e
sinérese dos tratamentos contendo abacate tiveram melhores desempenho, mostrando que
a incorporagédo do abacate pode contribuir para minimizar defeitos relacionado a esses

parametros.
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De maneira geral, a avaliagéo dos atributos sensoriais revelou uma boa aceitacéo
dos molhos por parte dos consumidores e pela intencdo de compra verificou-se maiores
percentuais na regido de compraria. Na andlise de penalidade a partir dos dados da escala
ideal, verificou-se que os consumidores consideraram os tratamentos com 0% e 25% de
abacate como insuficientes para o ideal nos termos consisténcia e dogura, e como
excessivos para o ideal no termo consisténcia. Assim, esses tratamentos penalizaram a
sua aceitacdo e reduziram a nota de impresséao global.

A partir das frequéncias dos termos citados pelos consumidores no teste CATA
foi possivel considerar nove termos (cor vermelha, cor verde, cor agradavel, boa
consisténcia, pouca consisténcia, fase liquida visivel, aspecto de creme, sabor estranho e
gostoso) como sendo 0s mais apropriados para caracterizar as formulacfes. Através da
andlise de correspondéncia verificou-se que cada formulacdo ficou mais préxima aos
termos que melhor caracterizaram. Constatou-se ainda pela anélise das coordenadas
principais para os termos e a impressdo global, que a maior aceitacdo foi associada aos

termos cor agradavel, gostoso, brilho e boa consisténcia.
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Apéndice | - Lista de Tabelas e Figuras

Tabela 1 — Caracteristicas fisico-quimicas de molhos agridoces tipo catchup com

substituicdo parcial de tomate por abacate.

Concentracédo de abacate (%)

0% 25%

50% 75%

pH 349+0,10A 3,61+0,08A
ATT (% acido acético) 1,24 +0,01 A 1,21+0,02A
SST/ATT (ratio) 16,72+0,13C 16,81+0,31C

L* 7,75+£169C 2359+288B
a* 24,08+ 0,82 A 1967+392A
b* 1321+290C 37,29+2,44B
AE 0,00£0,00C 29,38+2,98B
Consisténcia (cm/s) 0,80+0,01A 0,61+0,02B

Sinérese (%) 58,18+ 0,61 A 33,93+4,70B

3,76 +0,14A 3,76 +0,12 A
1,05+£0,01B 1,02+0,02B
18,83+0,48B 20,67+0,21 A
25,28 + 3,25 AB 30,01 +0,78 A
18,25+ 357 A 17,84+0,82 A
36,84+575B 51,11+110A
3057+163B 44,38+144 A
051+0,01C 045%+0,01D
054+036C 037+043C

b Médias seguidas de letras diferentes, nas linhas, indicam diferenga significativa entre

os tratamentos pelo Teste de Tukey (p<0,05).
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Tabela 2 — Aceitacdo sensorial dos atributos cor, aparéncia, aroma, sabor e impressédo

global medidos usando escala hedonica de molhos agridoces tipo catchup com

substituicdo parcial de tomate por abacate.

Concentracédo de abacate (%)

0% 25% 50% 75%
Cor 7,/15+£109A 714+150B 7,12+140B 6,35+1,77C
Aparéncia 746+122A 700+141B 702+133B 650+171B
Aroma 696+147A 657+187AB 641+184AB 6,28+1,99B
Sabor 6,72+205A 647+219A 6,31+2,07A 6,12+221A
Impresséo global 6,90+161A 6, 72+x171A 6,60+168A 6,40+173A

b Médias seguidas de letras diferentes, nas linhas, indicam diferenca significativa entre

os tratamentos pelo Teste de Friedman (p<0,05).
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Tabela 3 — Andlise de penalidade da escala do ideal em relacdo a impresséo global da

escala heddnica (porcentagem de consumidores e redugdes das médias de aceitacdo) de

molhos agridoces tipo catchup com substituicdo parcial de tomate por abacate.

Formulacdes

Consisténcia

Muito mais fraco que o ideal Muito mais forte que o ideal
0% 1 -
25% 58%? (0,767)° -
50% - -
75% - -
Acidez
Muito mais fraco que o ideal ~ Muito mais forte que o ideal
0% - 40% (0,854)
25% - 42% (1,078)
50% - -
75% - -
Docura
Muito mais fraco que o ideal ~ Muito mais forte que o ideal
0% 21% (1,044) -
25% 23% (1,179) -
50% - -
75% - -

) Indica que menos que 20% dos consumidores escolheram essa categoria.

2Porcentagem de consumidores que considerou os tratamentos insuficientes ou

excessivos para o ideal nos termos consisténcia, acidez e docura. 30 nimero entre

parénteses é a diferenca na média em compara¢do com a pontuacdo do consumidor para

a aceitacao geral.



41

717  Tabela 4 — Percentuais de frequéncia dos descritores mais utilizadas pelos avaliadores na
718 metodologia do CATA, para descrever os molhos agridoces tipo catchup com

719  substituicdo parcial de tomate por abacate.

Concentracéao de abacate (%)

Atributos p-valores 0% 25% 50% 75%
Cor vermelha 0,000 74 a 41 b 28 Db 11lc
Cor verde 0,000 0b 2b 7b 21la
Cor agradavel 0,037 49 ab 58 a 52 ab 40 b
Boa consisténcia 0,000 27b 39 ab 53a 54 a
Pouca Consisténcia 0,000 58 a 47 a 29b 26 b
Muita consisténcia 0,013 2a la 4a 9a
Fase liquida visivel 0,000 27 a 18 ab 5¢ 11lc
Brilho 0,142 39a 39a 3la 32a
Aspecto de creme 0,000 6¢C 3c 20b 38a
Sabor de alho 0,427 16 a 14 a 10a 14 a
Aroma de vinagre 0,867 35a 33a 35a 3la
Aroma forte 0,348 26 a 34 a 32a 27 a
Sabor de cebola 0,428 23 a 20 a 17 a 17 a
Sabor adstringente 0,697 13a 11la 15a 12 a
Gosto salgado 0,202 17 a 15a 11a 10 a
Gosto doce 0,898 27 a 26 a 29 a 29 a
Gosto &cido 0,847 42 a 40 a 37a 40 a
Gosto amargo 0,283 8a 12a 13a 15a
Sabor estranho 0,000 15b 22 ab 30a 36 a
Gostoso 0,015 48 a 43 ab 38 ab 30D
Pequenos residuos
o 0,392 2a 2a 2a la
visiveis
sabor de plastico 0,392 O0a Oa la la

720 @b Meédias seguidas de letras diferentes, nas linhas, indicam diferenca significativa entre
721  as formulagdes pelo Teste de Cochran (p<0,05).
722
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Figura 1 — Percentuais de frequéncia na regido acima do ideal, ideal e abaixo do ideal

para o termo “consisténcia” de molhos agridoces tipo catchup com substituicdo parcial

de tomate por abacate.
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Figura 2 — Percentuais de frequéncia na regido acima do ideal, ideal e abaixo do ideal

para o termo “acidez” de molhos agridoces tipo catchup com substituicdo parcial de

tomate por abacate.
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Figura 3 — Percentuais de frequéncia na regido acima do ideal, ideal e abaixo do ideal

para o termo “dogura” de molhos agridoces tipo catchup com substituicdo parcial de

tomate por abacate.
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Figura 4 — Intencdo de compra de de molhos agridoces tipo catchup com substituicdo

parcial de tomate por abacate. Préprio autor (2019).
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Grafico simétrico
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Figura 5 — Representacdo de molhos agridoces tipo catchup com substituicao parcial de

tomate por abacate e dos termos usados nas primeira e segunda dimensdes da Analise de

Correspondéncia nos dados dos termos do CATA.
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Figura 6 — Termos sensoriais usados para descrever os molhos tipo catchup com

substituicdo parcial de tomate por abacate nas duas primeiras dimens6es da contagem do
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