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RESUMO

O Brasil € um dos maiores produtores de coco e ocupa atualmente a quarta posi¢do no ranking
mundial. A grande quantidade de residuos que sdo gerados tem se tornado um dos grandes
problemas desta larga producédo e consumo dos produtos derivados do coco. Uma das partes
comumente descartadas é a polpa, que é aproveitada apenas quando o fruto esta maduro. Mesmo
sendo um produto comestivel, atualmente poucos trabalhos tém buscado formas de utilizar a
polpa, embora possua grande potencial nutricional e econdmico. O objetivo do presente
trabalho foi elaborar um molho tipo ranch com substituicdo da maionese e do creme de leite
pela polpa de coco verde, avaliar a influéncia sensorial de tal substituicdo e como as
caracteristicas sensoriais do produto foram modificas. Foram feitas quatro formulacdes
diferentes com a mesma quantidade de condimentos, variando a quantidade de maionese, creme
de leite e polpa de coco verde em 0%, 50%, 70% e 100%. Na anélise sensorial foi solicitado
aos julgadores que atribuissem notas ao produto, utilizando uma escala heddnica de nove pontos
(9 = gostei extremamente; 1 = desgostei extremamente), para os atributos: aparéncia, odor,
consisténcia, sabor, aceitacdo global. Além disso foi feito também um teste de intencdo de
compra utilizando escala hed6nica de cinco pontos (5 = certamente compraria; 1 = certamente
ndo compraria), no qual os julgadores expressam a sua vontade em comprar o produto. Tanto
0s resultados dos testes sensoriais de aceitacdo, como também o de intencdo de compra foram
submetidos a analise de variancia (ANOVA) e teste de média de Tukey. Assim, diante dos
resultados obtidos neste trabalho, comparando todas as formulagdes entre si pelo teste de Tukey,
as formulagdes com 50% e 70% coco tiveram resultado satisfatorio, ndo diferindo
significativamente da amostra que ndo continha coco. Quanto a formulacédo totalmente a base
de coco, esta foi a amostra mais problematica, pois diferiu tanto da amostra sem coco como
também daquelas que continham coco, recebendo as menores notas em praticamente todos 0s
atributos.

Palavras-chave: Molho ranch. Polpa de coco verde. Aproveitamento. Residuos alimentares



ABSTRACT

Brazil is one of the largest coconut producers and currently holds the fourth position in the
world ranking. The large amount of generated residue has become one of the big problems of
this extensive production and consumption of coconut derived products. One of the most
commonly discarded parts is the pulp, which is used only when the coconut is ripe. Though it
is an edible product, few research has been made on finding ways to use the coconut pulp,
although it presents an elevated nutritional and economic potential. The objective of this study
was to elaborate a ranch type sauce with green coconut pulp replacing mayonnaise and heavy
cream, evaluate the sensory influence of this substitution and how the sensory characteristics
of the product were altered. Four different formulations were made with the same amount of
condiments and varied amounts of mayonnaise, heavy cream and green coconut pulp at 0%,
50%, 70% and 100%. For the sensory analysis, the participants were asked to judge and assign
grades to the product, using a hedonic scale of nine points (9 = extremely liked; 1 = extremely
disliked), the judged attributes were: appearance, odor, consistency, flavor, total acceptance.
The research also included a buying intention test made using a hedonic scale of five points (5
= would certainly buy; 1 = certainly wouldn't buy), in which the judges expressed their
willingness to buy the product. Both the sensory acceptance test and buying intention test results
were submitted to analysis of variance (ANOVA) and Tukey’s range test. Thus, in face of the
results obtained in this study, comparing all the formulations using Tukey’s test, the samples
with 50% and 70% coconut achieved satisfactory results, without significant difference from
the coconut-absent sample. As for the 100% coconut based formulation, this sample was the
most problematic one, as its results differed from both the standard and from the other coconut
based samples, receiving the lowest grades in virtually every attribute.

Keywords: Ranch dressing. Coconult pulp. Exploitation. Food waste
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1 INTRODUCAO

O Brasil ¢ um dos maiores produtores de coco, atualmente ocupando a quarta posi¢ao
no ranking mundial (FAOSTAT, 2010). Diferentes produtos podem ser obtidos a partir do fruto:
leite de coco, fibra, farinha, agua de coco, polpa seca, 6leo e acido laurico. Grande parte do
cultivo no Brasil é para a producéo de coco ralado, leite e 6leo de coco, porém 0 uso mais
importante da fruta se d& através da extracdo da agua de coco, da qual estima-se um consumo
anual em torno de 350 milhdes de litros (MARTINS; JESUS Jr., 2011).

Uma das grandes desvantagens desta larga producéo e consumo de produtos derivados
do coco é a grande quantidade de residuos gerados. A &gua de coco é extraida do fruto verde e
a polpa é descartada, sendo esta aproveitada apenas quando o fruto estd maduro. Apesar de ser
um produto comestivel, atualmente poucos trabalhos buscam formas de aproveita-lo, embora
possua grande potencial nutricional e econdmico. Segundo Santana (2012), alguns alimentos
como sorvete e até mesmo produtos da panificagdo podem utilizar da polpa de coco verde para
agregar valor, pois esta possui propriedades funcionais, como por exemplo a capacidade
espumante, emulsificante, conferindo melhoria na textura e consequentemente dispensando a
adicdo de aditivos, diminuindo o custo de producéo.

Partindo-se desse pressuposto, 0 aproveitamento daquilo que é considerado residuo é
uma 6tima forma de agregar valor comercial, gerar um novo produto e até mesmo aumentar 0s
lucros de quem produz. Além disso, a crescente exigéncia dos consumidores — que estdo cada
vez mais em busca de alimentos saudaveis — e as constantes mudancas no mercado alimenticio
tém impulsionado pesquisas de novos ingredientes, inovagdo dos produtos e a criagcdo de novos
mercados (LOPES et al., 2009; MOREIRA et al., 2010; SIQUEIRA et al., 2013).

Tendo isso em mente, a polpa de coco verde pode ser acrescida como ingrediente
substituto em um alimento bastante consumido, podendo torna-lo mais atrativo tanto do ponto
de vista nutritivo, como também do sensorial.

Diante disto, 0 objetivo do trabalho foi avaliar a influéncia sensorial da substitui¢io da
maionese e do creme de leite pela polpa de coco verde na producao de molho ranch e verificar

a viabilidade da substituicdo.



2 FUNDAMENTAGCAO TEORICA

2.1 COCO

O coqueiro compreende apenas uma espécie (Cocos nucifera L.) com duas variagdes:
gigante e and, das quais variam entre verde, amarelo e vermelho. Comparando as duas
variedades, o coqueiro gigante leva mais tempo para atingir a producdo média anual natural da
variedade — 60 a 80 cocos por planta ao ano. J& a variante ana — que se originou de uma mutagéo
da espécie gigante — leva de dois a trés anos para atingir o nivel de produtividade média — 150
a 200 frutos por ano (PENHA; CABRAL; MATTA, 2010).

As duas variacOes da espécie geram o mesmo tipo de fruto. O coco é uma drupa? fibrosa
envolvida externamente em uma pelicula fina e lisa que possui cor variavel de verde a marrom.
Quanto a estrutura do coco (Figura 1), tem-se a camada interior que € conhecida como
mesocarpo, sendo este de coloracao escura e sua estrutura fibrosa e bastante grossa, € ideal para
aproveitamento para fins artesanais e industriais. Em seguida tem-se uma fina camada chamada
exocarpo ou epiderme, que possui coloracdo marrom, na qual a polpa est& aderida (BENASSI
et al., 2007).

Figura 1 - Estrutura do coco

Exocarpo
ou Epiderme

» Mesocarpo fibroso

» Endocarpo

Fonte: Ambientes, 2015.

Dentro do fruto, hd um volume de &gua de coco, que reduz com o amadurecimento
enquanto que a polpa aumenta, sendo esta usada em varias receitas apenas quando o fruto esta

maduro. A polpa varia sua composicao de acordo com a maturacao do fruto, aumentando o teor

! Segundo o dicionario Aurélio, a drupa é uma fruta que possui apenas um carogo
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de gorduras e suas calorias. Também é rica em proteinas, carboidratos, sais minerais, vitaminas
A, B1, B2, B5e C (FEITOSA et al., 2010).

Apesar de menos comum nos alimentos, a polpa de coco verde € comestivel. Leal et al.
(2013) estudaram a polpa de coco verde in natura de diferentes amostras e verificaram como
sua composicao pode variar. Ao comparar os resultados com a literatura, os autores observaram
que a amostra C estava em estado de maturacdo mais avangado que o das amostras A e B,

principalmente devido ao teor de umidade, como mostra a Tabela 1.

Tabela 1 - Composi¢édo centesimal da polpa de coco verde in natura comercializada em praias
de Séao Luis - MA

Amostra A Amostra B Amostra C
Umidade (%0) 87,34 84,99 75,95
Cinzas (%) 0,88 0,66 0,77
Proteinas (%) 2,88 2,82 3,84
Lipideos (%0) 1,33 0,96 1,19
Carboidratos (%o) 7,57 10,57 18,25
Valor calérico (kcal.100g™) 53,77 62,20 99,07

Fonte: Leal et al. (2013).

Uma das razdes que torna a polpa de coco verde uma matéria prima saudavel € seu baixo
teor de gordura. Aragdo et al. (2004) avaliaram o teor de gordura da polpa de coco de 6 a 12
meses e de seis diferentes locais do cultivo do campo experimental da EMBRAPA em Nedpolis,
SE, os valores de gordura apresentados no inicio da maturacdo foram baixos, média de 4,5%,

aumentando gradativamente conforme a maturacéo do fruto.

2.2 MOLHO RANCH

Segundo a RDC n° 276, de 22 de setembro de 2005, molhos sdo produtos na forma
liquida, pastosa, emulsdo ou suspensdo com especiarias e ou temperos e ou outros ingredientes,
podendo haver fermentacao ou néo, além disso séo utilizados para preparar e ou agregar sabor
ou aroma aos alimentos e bebidas (BRASIL, 2005).

Uma acéo judicial por violagdo de marca registrada na United States District Court
(1977), definiu 0 molho ranch ou rancheiro como um tipo de molho de salada produzido através

da combinacdo de leite de manteiga, alho, sal, cebola, ervas e temperos misturados em um
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molho & base de uma emulsdo de 6leo, como por exemplo a maionese. Este mesmo processo
judicial esclarece que o molho foi criado nos anos 50, por Steve Henson, tornando-se tdo
popular que era vendido em garrafas para seus clientes. O criador do molho e sua esposa, Gayle
Henson, abriram uma fabrica que posteriormente foi vendida para a Clorox por US$ 8 milhdes,
fazendo com que o molho ranch fosse reformulado vérias vezes para tornd-lo adequado as
necessidades de conservagéo.

O molho ranch é bem versatil serve de acompanhamento para saladas, salgadinhos,

hambdrgueres e petiscos empanados.

2.3 ADITIVOS ALIMENTARES

Segundo o Codex Alimentarius (1995), os aditivos sdo as substancias de origem natural
ou sintética que sdo adicionadas intencionalmente aos alimentos, para aumentar a durabilidade
do produto, intensificar ou modificar as suas propriedades organolépticas.

Os aditivos possuem grande importancia para a industria de alimentos, sendo
regulamentados pela legislacdo brasileira. As funcdes de cada um dos tipos de aditivos séo
(BRASIL, 1997): Acidulante, agente de massa, antiespumante, antiumectante, antioxidante,
aromatizante, corante, conservador, edulcorante, emulsificante, espessante, geleificante,
glaceante, estabilizante, umectante, regulador de acidez, melhorador de farinha, realgador de
sabor, fermento quimico, agente de firmeza, sequestrante, estabilizante de cor e espumante.

No Brasil a fiscalizacdo da producdo e do processamento de alimentos é feita pela
ANVISA, que tem seus regulamentos e diretrizes elaborados a partir do Codex Alimentarius, 0
qual é editado pela Organizacdo mundial da Saide (OMS) e a Organizacao das Nac¢Ges Unidas
para a Alimentacdo e a Agricultura (FAO). Incluindo também um comité estatal e cinco
programas especificos (SANTOS; SANTOS, 2015).

2.4. Residuos Alimentares

Ha uma diferenca entre residuos solidos e o termo lixo porque, enquanto este ultimo néo
possui nenhum valor, devendo apenas ser descartados, os residuos possuem valor econémico
agregado e tornam possivel o reaproveitamento, que estara inserido no préprio processo
produtivo (DEMAJORIVIC, 1995)

Segundo Timofiecsyk e Pawlowsky (2000) os residuos criam problemas ambientais,
representam perdas de matéria-prima e energia, consequentemente exigindo investimentos

significativos em tratamentos para controlar a polui¢do causada.
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Evangelista (1992) explicou que quando se trata de industria de alimentos, os residuos
sdo considerados a parte da matéria-prima que ndo é aproveitada para a elaboracdo do produto
alimenticio. Porém, “residuo” deve ser entendido como o sobrante da matéria-prima nédo
aproveitada para a producédo do produto alimenticio, e sendo um subproduto, devera ser esse
sobrante transformado industrialmente.

A geracdo de residuos na industria ocorre principalmente nas operagdes preparatérias
de escolha, selecdo, limpeza da matéria-prima e nas diversas fases do processamento industrial
(EVANGELISTA, 1998).

Os residuos provenientes da industria de alimentos — frutas, peixes, vegetais, laticinios
e outros - sdo constituidos de cerca de 93% de matéria orgénica biodegradavel, sélida ou
liquida, sendo resultantes da producéo, preparo e consumo dos alimentos. Os residuos gerados
aumentam ou potencializam a poluicdo, além de se tratarem de uma perda de biomassa e
nutrientes com grande valor (HANG, 1992).

Conforme registrado por Coelho et al. (2001), os residuos produzidos na inddstria de
alimentos envolvem quantidades consideraveis de cascas, carogos e outros. Esses materiais
podem servir como fonte de enzimas, 6leos essenciais e proteinas, suscetiveis a recuperagao.

Atualmente com o aumento da producdo e consumo de &gua de coco, o Brasil tem
gerado cerca de 6,7 milhGes de toneladas de residuos por ano, o que tem se tornado um grande
problema ambiental, principalmente para as grandes cidades, pois cerca de 80% a 85% do coco
verde é considerado lixo (MACHADO; DAMM; JUNIOR, 2009).

2.5 APROVEITAMENTO DE RESIDUOS

Recentemente, varios estudos que tém como objetivo o aproveitamento integral de
alimentos, sejam de origem animal ou vegetal, vém recebendo destaque. Diferentes formas de
abordar o aproveitamento séo realizadas, mas a maior preocupacdo parte da minimizacao do
desperdicio, preservacdo do meio ambiente e da inseguranca alimentar (ABUD; NARAIN,
2009; RODRIGUES; CALIARI; ASQUIERI, 2011).

Uma alternativa para reaproveitar os residuos é através da utilizagdo de partes ndo
convencionais, que normalmente sdo desprezadas. Sendo assim é feito o aproveitamento
integral da matéria-prima, sem desprezar cascas, folhas, talos entre outros.

Estudos que avaliam o aproveitamento de residuos e a elaboragdo de novos produtos
apresentam resultados quanto a reducao do desperdicio de alimentos, proporcionando um lucro
maior, ja que h4 uma economia nos gastos. (DAMIANI et al., 2011; SILVA; RAMOS, 2009;
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VALENCA, SANTANA,; FREITAS, 2008).

E comum a elaboracio de bolos, geleias, doces, paes, entre outros, a partir do
aproveitamento de residuos alimentares. Além de evitar o desperdicio, enriquece o alimento
nutricionalmente (DAMIANI et al., 2011).

Uma das opg¢des para utilizar os residuos na produgdo de alimentos consiste no
desenvolvimento de novos produtos que usem do residuo de forma mais nobre e valor com
maior comercial. O desenvolvimento de um produto a partir de residuos ndo parte de uma ideia
de um produto novo e sim de um problema. Assim, é preciso levar em considera¢do um grande
namero de varidveis que se forem bem analisadas, poderdo se tornar instrumentos bastante Uteis
para a populagéo e o ambiente (ROQUE, 1996).

Em relacdo ao aproveitamento de residuos provenientes do coco, Pereira, Fabiano e
Silva (2004), desenvolveram um estudo no qual foi utilizada a polpa de coco verde para
producdo de gelado comestivel, sabor chocolate. Neste trabalho a polpa substituiu ingredientes
como o leite, a gordura e outros usualmente utilizados na producao de sorvete.

Ishizaki et al. (2006) explanou que a fibra do coco maduro € utilizada na agricultura e
na industria, ja a fibra da casca do coco verde, que tem potencial para se tornar matéria-prima
para produgdo de compositos poliméricos, ndo é amplamente utilizada. Além disso, 0
reaproveitamento do coco verde ndo esta restringido ao agronegécio. Também é possivel
utilizar as fibras do coco para controle acustico de ambientes, devido a sua estrutura porosa e
fibrosa (SOEIRO, 2004).
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3 OBJETIVOS

3.1 OBJETIVO GERAL

Elaborar um molho tipo ranch a base de polpa de coco verde e verificar a viabilidade da

substituicao.

3.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Elaborar formulag¢bes de molho tipo ranch, com substitui¢éo total e/ou parcial
de maionese e creme de leite por polpa de coco verde;

e Realizar anélise sensorial de aceitacdo e intencdo de compra.
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4 METODOLOGIA

A polpa de coco verde foi fornecida por um comerciante de agua de coco no municipio
de Jodo Pessoa, Paraiba. Ja as analises do produto foram realizadas no Laboratorio de Anélise

Sensorial — LAS - da Universidade Federal da Paraiba.

4.1 FORMULACAO DO PRODUTO

Foram feitas quatro formulagdes diferentes, segundo a quantidade presente de polpa de
coco verde (ver Tabela 2), com a mesma quantidade de condimentos, variando a quantidade de
maionese e creme de leite e polpa de coco verde. As formula¢Ges com coco foram adicionadas
aditivos, seguindo a RDC n° 4 de 15/01/2007:

Tabela 2 - Formulagdes do molho tipo ranch

Formulacdes (g)

Matéria-prima

A(0%) B(50%) C(70%) D(100%)

Maionese 455 227,5 136,5 -
Creme de leite 245 122,5 73,5 -
Polpa de coco - 350 490 700
Pm)enta do reino branca 5 5 5 5
moida

Alho em po 4 4 4 4
Cebola em pé 4 4 4 4
Sal 4 4 4 4
Salsa desidratada 3 3 3 3
Cebolinha desidratada 3 3 3 3
Acido ascorbico - 0,035 0,049 0,07
Fosfato - 1,75 2,45 3,5
Glutamato monosodico - 1,05 1,47 2,1
Acido sorbico - 0,35 0,49 0,7

4.2 Processamento do Produto

Apds coletar a polpa, a mesma foi congelada em um recipiente previamente esterilizado,
como segue o Fluxograma 1. A esterilizagdo dos recipientes foi feita atraves da imerséo dos

mesmos por 10 minutos em agua fervente.
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Fluxograma 1 - Coleta e armazenamento da polpa de coco verde

Retirar 4gua do coco

Dividir o coco ao meio

Retirar a polpa com
ajuda de colher

Armazenar em
recipiente previamente
esterelizado

Congelar

Utilizando um liquidificador, todos os ingredientes foram misturados até se obter um
produto uniforme. Em seguida o molho foi colocado em recipientes de vidro previamente

esterilizados e posto em refrigeracdo, como mostrado no Fluxograma 2:

Fluxograma 2 - Processamento do molho tipo ranch

Adicionar polpa

Adicionar creme de leite

Adicionar a maionese

e w

Homogeneizar em liquidificador
por 1 minuto e meio

Adicionar todos o0s
condimentos

e N

Homogeneizar em liquidificador
por 2 minutos
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4.3 AVALIACAO SENSORIAL

Antes de iniciar a andlise sensorial, o julgador era instruido a preencher o Termo de
consentimento livre e esclarecido (Anexo 1) e o questionario de recrutamento (Anexo 2)

Foi realizada a anlise sensorial na qual foi solicitado aos julgadores que atribuissem
notas ao produto, utilizando uma escala heddnica de nove pontos (9 = gostei extremamente; 1
= desgostei extremamente), para os atributos: aparéncia, odor, consisténcia, sabor, aceitacdo
global. (Anexo 3)

O teste de intencdo de compra foi realizado utilizando escala hedénica de cinco pontos
(5 = certamente compraria; 1 = certamente ndo compraria), no qual os julgadores expressam a
sua vontade em comprar o produto. (Anexo 3)

O ambiente era bem iluminado e com quatro cabines individuais. Como veiculo para o
molho, a analise utilizou salgadinhos de milho. O julgador recebia as quatro amostras de molho,
cada uma em um salgadinho e realizava sua avaliacdo. A analise sensorial foi feita por 31
pessoas.

Calculou-se o indice de aceitabilidade (1A) segundo Teixeira; Meinert; Barbetta (1987),

adotando como critério para a classificagdo satisfatdria o 1A igual ou superior a 70%.
4.4. ANALISE DOS RESULTADOS
Os resultados dos testes sensoriais de aceitacdo e atitude de compra foram submetidos

a analise de variancia (ANOVA) e teste de média de Tukey, sendo considerado o nivel de

significancia a 0,05. Foi utilizado o programa Microsoft Excel versdo 2016 para Windows.
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO

No processamento do molho tipo ranch, foram testadas duas formulagdes, que diferiram
quanto a presenca de aditivos. A primeira vez que foi processado, o produto ndo continha
aditivos e apds aproximadamente 10 dias, as formulagGes que continham coco apresentaram
indicios de fermentacdo, presenca de gas e odor desagradavel. Quanto maior o percentual de
coco, mais intensa foi a fermentacéo do produto. Portanto foi necessario rever os ingredientes,
chegando-se a conclusédo que era necessaria a adicdo de aditivos. A analise sensorial reuniu 31
julgadores e apresentou os seguintes resultados:

Valores médios das pontuacdes para o teste de aceitacdo sensorial das formulagdes de
molho tipo ranch estio apresentados na Tabela 3.

Tabela 3 - Médias para o teste de aceitacdo das quatro formulagdes de molho tipo ranch

Formulacdes

Atributos
A(0%) B(50%) C(70%) D(100%)
Aparéncia 8,0 7,22 7,42 5,2°
Odor 6,9 6,5 6,8 6,32
Sabor 6,62 5,8% 6,6° 5,5°
Consisténcia 7,6 6,3° 6,8° 6,4°
Aceitacao global 6,9 6,3% 6,72 5,6°

Nas linhas, médias seguidas de letras iguais ndo diferem estatisticamente (ANOVA e Teste de Tukey,
p=>0,05).

Diante do exposto na Tabela 3, percebeu-se que as formulacdes com 50% e 70%
diferiram da 0% apenas quanto a consisténcia, consequentemente as concentracfes de 50% e
70% foram consideradas semelhantes em todos os atributos.

A amostra com 100% coco ndo diferiu apenas no quesito odor quando comparada com
a amostra sem coco. Confrontando com a concentragdo de 50%, a formulagdo sem maionese e
creme de leite diferiu no atributo aparéncia, que segundo alguns julgadores, esta apresentava
uma coloracdo mais escura do que as demais.

A formulacéo de 70% coco foi considerada pelos julgadores melhor, o que condiz com
0s resultados estatisticos, em relagdo a formulacdo com 100% coco, diferindo tanto na
aparéncia, sabor quanto na aceitacao, que obteve as menores notas, como também foi proxima
da amostra sem coco, que recebeu as melhores avaliagdes.

Ao aplicarmos o indice de aceitabilidade e adotando a classificacdo de 70% ou mais

como satisfatoria, os resultados se repetem, com a formulagdo com 0% obtendo 77,1% de
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aceitabilidade e a amostra com 70% teve o maior indice, 74,2% de aceitabilidade, como

apresentados na Figura 1.

Figura 1 - Indice de aceitabilidade para as quatro formulagdes de molho tipo ranch

100
80 771 74,2
69,5
62,7
= 60
3
IS
3
& 40
20
0
A(0%) B(50%) C(70%) D(100%)

Formulagdes

Realizando uma regressao linear, é possivel se obter a equacédo da reta (Equacao 1), que

permite determinar a aceitabilidade segundo outras concentragdes de polpa de coco

y =-0.011x + 6.9866 (1)

A médias das pontuacdes para o teste de intencdo de compra estdo apresentados na
Tabela 4. Como pode-se notar, a intencdo de compra dos julgadores condiz com as notas dadas
aos atributos do molho. Tendo em vista que as notas para as formulag¢6es de 50% e 70% coco

ndo diferiram significativamente daquelas atribuidas a 0%.

Tabela 4 - Valores médios das pontuacfes para o teste de intengdo de compra para as quatro
formulacdes de molho tipo ranch

Formulacdes
A(0%) B(50%) C(70%) D(100%)
Intencdo de compra 3,72 3,28 3,42 2,5°
Nas linhas, médias seguidas de letras iguais ndo diferem estatisticamente (ANOVA e Teste de Tukey, p > 0,05).

Atributo

A formulacdo com 100% coco foi a que se distanciou das outras formulagdes no quesito
intencdo de compra, sendo esta semelhante apenas a de concentracdo de 50% coco. Além disso

a amostra que ndo continha maionese e creme de leite recebeu as menores notas na maioria dos
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atributos durante a avaliagdo sensorial.
Alguns julgadores fizeram comentérios na ficha de avaliagdo e entre aqueles que o
fizeram, notou-se unanimidade quanto a amostra com 70% coco como sendo a melhor, porém

todas possuiam sabor apimentado forte, segundo os julgadores.
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6. CONSIDERACOES FINAIS

Diante dos resultados obtidos neste trabalho, as formulacbes com 50% e 70% coco
tiveram resultado satisfatério, ndo diferindo significativamente da 0% em diversos atributos.
Comparando a amostra 70% e 50% ndo foi constatada diferenca para todos os atributos
avaliados. Em relacdo & amostra de 100% coco, esta foi a amostra menos aceita, pois recebeu
as menores notas na analise sensorial de aceitacdo, como também no teste de intencdo de
compra, aléem de diferir consideravelmente tanto da amostra que ndo continha coco, como
também daquelas que possuiam.

E importante mencionar que estudos da composicdo centesimal, da vida de prateleira,
de novas composicdes, de analises aprofundadas da textura e cor seguem como sugestdes para

novos trabalhos.
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ANEXO 1 - TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARAIBA
CENTRO DE TECNOLOGIA
DEPARTAMENTO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

LABORATORIO DE ANALISE SENSORIAL

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Prezado(a) senhor(a),

Esta pesquisa ¢ sobre Analise Sensorial de molho tipo ranch e esta sendo desenvolvida
pelo graduando Vinicius Barbosa Silva. aluno do curso de Engenharia de Alimentos da
Universidade Federal da Paraiba, sob a orientagio do Professor Ricardo Targino Moreira. O
objetivo do estudo ¢ realizar testes sensoriais para aceitagdo de molho tipo ranch a base de
maionese ¢ nata. sendo estes substituidos por polpa de coco verde em diferentes formulagoes. A
finalidade deste estudo ¢ contribuir para o trabalho de conclusao de curso do graduando acima

mencionado.

Solicitamos a sua colaboragio para provar as amostras de molho tipo ranch e preencher
as fichas de avaliagiio fornecidas, como também sua autorizagao para apresentar os resultados
deste estudo em eventos da area de alimentos, e publicar em revista cientifica e/ou congressos
Por ocasido da publicagdo dos resultados, seu nome sera mantido em sigilo. assim como em
todas as etapas da pesquisa. Informamos que essa pesquisa nao oferece riscos. previsiveis, para
a sua saude, exceto se houver alguma proibi¢do médica ou alergia aos componentes do molho.

Esclarecemos que a sua participagdo no estudo é voluntaria e, portanto. o(a) Senhor(a)
nao ¢ obrigado(a) a fornecer as informagdes e/ou colaborar com as atividades solicitadas. Caso
decida ndo participar do estudo, ou resolver a qualquer momento desistir do mesmo, nao sofrera
nenhum dano. nem havera modificag@o na assisténcia que vem recebendo.

Os pesquisadores estardo a sua disposi¢ao para qualquer esclarecimento que considere
necessario em qualquer etapa da pesquisa.

Diante do exposto, declaro que fui devidamente esclarecido(a) ¢ dou o meu
consentimento para participar da pesquisa e para a publicagdo dos resultados.

Assinatura do Participante da Pesquisa
Contato do Pesquisador Responsavel:

Caso necessite de maiores informagdes sobre o presente estudo, favor ligar para o
pesquisador Vinicius Barbosa Silva: telefone (83)98200-1212, e-mail bsvinicius ¢ wloud com

Atenciosamente,

Assinatura do Pesquisador Responsavel
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ANEXO 2 — QUESTIONARIO DE RECRUTAMENTO

] UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARAIBA

CENTRO DE TECNOLOGIA
ENGENHARIA DE ALIMENTOS
Prof. Dr. Ricardo Targino Moreira

Questiondrio de recrutamento para anilise sensorial de molho tipo Ranch
Prezado participante, convido vocé a responder este questionario cujo objetivo de sua
aplicagdo ¢é recrutar pessoas que possuam interesse e disponibilidade de tempo em participar de uma

analise sensorial de molho tipo Ranch.

Nome:

Telefone: E-mail:

1. Faixa etaria: () 1830 ( )31-40 ( )41-50 ( )51-59

2. Género: () Feminino ( ) Masculino () Outros

3. Estado civil: ( )Solteiro ( )Casado ( )Vituvo ( )Separado ( )Unido estavel ( )Outro

4. Grau de escolaridade:
() Ensino médio completo ( ) Ensino superior incompleto () Ensino superior completo
() Pos-Graduagio incompleta () Pos-Graduagdo completa

5. Consome molho? ( )Nido ( )Sim

6. Se SIM, com que frequéncia consome? ( ) Diariamente () Semanalmente
() Quinzenalmente ( ) Mensalmente () Raramente

7. Consome salgadinho de milho? (  )Nao ( ) Sim

8. Apresenta alguma intolerancia alimentar (ex.: a gliten, a lactose, ...)
() Nao () Sim Quais?

9. Apresenta alguma alergia alimentar (ex.: crusticeo, amendoim, ...)
( ) Nao () Sim Quais?

10. Apresenta alguma restri¢io alimentar em virtude de alguma doen¢a (ex.: diabetes,
dislipidemia,..)
() Nao () Sim Quais?

11. Tem disponibilidade para participar da anilise sensorial? () Ndo ( ) Sim

Obrigado por sua participagio!
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ANEXO 3 - TESTE DE ACEITACAO E ATITUDE DE COMPRA

N
1N
(N

—/i _'

UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARAIBA
CENTRO DE TECNOLOGIA
LABORATORIO DE ANALISE SENSORIAL

Teste de Aceitagao ¢ Atitude de Compra

Nome Idade
Género ( ) Masculino ( }Feminino ( ) Outros

Vocé esta recebendo 04 amostras codificadas de molho tipo Ranch. Prove-as e indique o quanto
vocé gostou ou desgostou de cada um dos atributos sensoriais do produto. dando nota de acordo
com a escala abaixo. Atente para a sequéncia dos atributos. Analise primeiro a aparéncia e odor
seguidos dos demais atributos.

9) Gostel muitissimo

8) Gostci muito Atributos 1710‘3
7) Gostei moderadamente

6) Gostei ligeiramente Aparéncia

5) Nem gostei/ Nem desgostei Odor

4) Desgostei ligeiramente Consisténcia

3) Desgostei moderadamente Sabor

2) Desgostei muito Avaliagdo Global

1) Desgostei muitissimo

Indique sua atitude ao encontrar este produto no mercado

Compraria
Possivelmente compraria

4; Amostra Atitude
3) Talvez comprasse / talvez ndo comprasse
2)

)

Possivelmente ndo compraria
1) Nao compraria

Comente o que mais gostou e o que menos gostou do produto, mencionando a amostra.

Obrigado por sua participagio!
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