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Preferéncia entre blends a base de cactaceas e frutos do Semiarido
Preference between blends based on cacti and fruits of the Semiarid region
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Eixo tematico: Campesinato e Soberania Alimentar

Resumo: O presente trabalho teve como objetivo avaliar sensorialmente a aceitabilidade de
blends a base de cactaceas, como alternativa inovadora para o Semiarido. Os blends foram
preparados nos laboratérios do Instituto Federal de Educacao da Paraiba, campus Picui,
utilizando o cladddio da palma miuda (Nopalea cochenilifera) os frutos da palma forrageira
(Opuntia ficus indica) e da palma de espinho (Opuntia dillennii) os frutos de umbu e a couve
folha. 18 provadores treinados realizaram a andlise sensorial e ordenaram os blends quanto
ao grau de preferéncia. 29% dos provadores classificaram o tratamento a base do fruto da
palma forrageira e do cladodio da palma miiuda como o menos preferido, devido a presenca
de viscosidade e sabor estranho, em contra partida, 47% dos provadores classificaram o
tratamento a base do fruto da palma forrageira como o mais preferido, sendo este
caracterizado pelos provadores como de sabor adocicado e auséncia de viscosidade. Dessa
forma, podemos concluir que blends a base de cactaceas apresenta excelente aceitacdo
sensorial e pode ser assim, uma alternativa econdmica viavel para os pequenos produtores
do semidrido.
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Introducao

A valorizacdo de matérias primas regionais pode ser feita de diversas formas. Uma
destas formas é a elaboracdo de novos produtos que possuem alto potencial de
producédo, bem como a insercdo de matérias primas pouco exploradas com espécies
frutiferas conhecidas. Desta forma, os sucos mistos se apresentam como uma
estratégia inovadora para agregacao de valor a frutos ndo tradicionais e aumento da
sua exploracdo. A regido Semiarida é fonte de diversidade e é rica em cores e
sabores. Seus frutos sdo considerados exdticos, fontes de compostos bioativos e
alta atividade antioxidante, quando comparados aos frutos tradicionais. No entanto,
ainda sao pouco valorizados para a alimentacdo humana.

A familia Cactaceae, compreende espécimes de grande representatividade no
semiarido brasileiro. Devido sua fisiologia que Ihes permitem uma maior resisténcia
a escassez hidrica da regiao conseguem frutificar durante todo o ano, sendo assim,
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uma alternativa viavel economicamente para a convivéncia com o Semiarido.
Através do beneficiamento desses frutos em produtos inovadores, a agricultura
familiar local pode dispor de mais uma fonte de renda, produzindo durante todo o
ano e de forma sustentavel.

Segundo Brasil (2003) sucos tropicais mistos, ou ainda blends, sao sucos
elaborados com a polpa de duas ou mais frutas tropicais, podendo conter também
partes comestiveis de hortalicas. E devido a diversificacdo de vegetais séo
considerados ainda como detox, o que refere-se ao processo de detoxificacao, que é
o conjunto de diversas estratégias, principalmente a alimentagido, para ajudar o
corpo a funcionar melhor e eliminar toxinas (ROCHA, 2014).

Sendo assim, o presente trabalho tem como objetivo avaliar sensorialmente a
preferéncia de blends a base de cactaceas, como alternativa inovadora para o
Semiarido.

Metodologia

O trabalho foi desenvolvido no laboratério de beneficiamento e processamento de
produtos de origem vegetal e animal do Instituto Federal de Educagdo Ciéncia e
Tecnologia da Paraiba, campus Picui. Foram selecionados 18 provadores entre
homens e mulheres, do curso de Agroecologia do referido instituto. Os provadores
passaram por treinamento para que a analise sensorial pudesse ser realizada da
forma mais eficiente possivel.

Os blends foram preparados seguindo as proporgcdes de 100% de cactacea, 50% de
umbu, 150% de agua e 20% de couve, determinadas a partir de testes prévios. Os
ingredientes foram pesados, homogeneizados em liquidificador industrial, filtrados
para remogao de fibras e levados a analise sensorial imediata. Assim determinou-se
0s seguintes tratamentos: FPF (fruto da palma forrageira), FPE (fruto da palma de
espinho), PM (cladédio da palma miuda), FPF+FPE (fruto da palma forrageira e fruto
da palma de espinho), FPE+PM (fruto da palma de espinho e cladddio da palma
miuda) e FPF+PM (fruto da palma forrageira e cladddio da palma miuda) com base
na parte comestivel utilizada da cactaceae. Os provadores analisaram
sensorialmente os blends e os ordenaram em ordem de preferéncia através de
Andlise Descritiva Quantitativa (ADQ).

Em cabines individuais, cada provador recebeu 6 copos de plastico de 40 ml,
codificados com trés digitos escolhidos aleatoriamente, correspondendo cada a um
dos tratamentos. Os provadores registraram suas impressdes em escala estruturada
de 9,5 cm, ancorada em sua extremidade com termos que expressam intensidade.

Resultados e Discussao
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Como forma de se avaliar quais os blends foram mais apreciados pelos avaliadores
e assim, determinar os de menores e maiores preferéncias a fim de posteriores
adaptacoes e modificacbes nas formulacdes, os provadores responderam ao teste
de ordenacao de preferéncia dos tratamentos. Pode-se constatar, segundo os
dados, que o blend de menor preferéncia dos provadores foi o FPF + PM (fruto da
palma forrageira e palma miuda), onde 29% dos provadores o indicaram como o
menos preferido, seguido do blend FPE + PM (fruto da palma de espinho e palma
miuda) com 24% das indicagbes e o PM (palma miuda) com 23% de rejeicao (figura

1).

Menos preferida Mais preferida

X

'87'

*FPF »FPE =PM s=FPE+FPF =FPE+PM FPF+PM
Figura 1. Preferéncia entre blends a base de cactaceas e frutos do Semiarido. FPF (fruto
da palma forrageira), FPE (fruto da palma de espinho), PM (cladédio da palma miada),
FPF+FPE (fruto da palma forrageira e fruto da palma de espinho), FPE+PM (fruto da palma
de espinho e cladddio da palma miuda) e FPF+PM (fruto da palma forrageira e cladddio da
palma miuda).

Os provadores relataram sentir nesses blends a presenca de viscosidade, haja vista
que nos tratamentos ha a presenca do cladodio da palma, o qual é fonte de
mucilagem, o que provavelmente causou a presenca de viscosidade, no entanto
demonstram viabilidade na obtencdo de sucos, geleias, molhos e demais
produtos.Corrobora-se entdo com os dados de Silva (2018) onde a mesma relata
que a aceitacao dos provadores para o suco mix de palma e limao se alterou devido
0 aspecto viscoso que o suco obteve com o passar do tempo.

Os provadores relataram ainda sentir um “gosto de mato” nos tratamentos o que
pode ser efeito da acdo da enzima lipoxigenase presente nas Opuntias (SEMEDO,
2012), a qual segundo Silva (2005) pode conferir o referido “sabor de mato” ao
alimento. Além desse aspecto do sabor, a sensacédo de amargo também foi relatada
durante a analise sensorial e contribuiu significativamente para a aceitacdo dos
referidos tratamentos. Em pesquisa anteriormente realizada com blends a base de
cactaceas, Santos (2018) pode identificar significativos teores de flavonoides nas
formulagbes em que a palma miuda e o fruto da palma de espinho estavam
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presentes. Segundo Semedo (2012) os flavonoides podem conferir sabor amargo e
adstringente aos alimentos.

O teste de ordenacgéao de preferéncia mostrou que 47% dos provadores indicaram o
tratamento FPF (fruto da palma forrageira) como o de maior preferéncia, seguido do
FPE + FPF (fruto da palma de espinho e fruto da palma forrageira) com 23 % das
aprovacoes (figura 1). Ao serem questionados quanto as caracteristicas desses
tratamentos, o sabor adocicado e a auséncia de viscosidade nos blends foram os
mais mencionados, sendo entdo, as caracteristicas que mais contribuiram para a
aceitacdo dos mesmos pelos provadores.

Souza (2014) ao formular suco misto com fruto da palma forrageira, comumente
conhecido como figo da india, e o caja, fruta pertencente a mesma familia botanica
do umbu, pode identificar que a caracteristica sensorial que melhor descreviam a
bebida, entre outras, era a docura.Em estudo de cunho mais antropolégico, Almeida
(2017) enuncia que a preferéncia que os mamiferos de forma geral possuem pelo
sabor adocicado é uma adaptacao positiva na busca por energia, além de estar
diretamente relacionado com o0 nosso primeiro contato adocicado no leite materno.
Assim o ser humano esta constantemente em busca do sabor doce e este por sua
vez, apresenta maior preferéncia em relagdo aos demais.

Conclusoes

A utilizacao de matérias primas regionais pode ser uma alternativa viavel para
agregacao de valor as espécies vegetais do Semiarido. Entretanto, a principal
probleméatica que pode ser apresentada € a forma de apresentacao dessas espécies
vegetais de forma a tornar um produto consumivel por seres humanos. Foi
observado que a utilizacdo de cactaceas associadas a polpa de umbu e folhas de
couve podem ser uma alternativa vidvel e bem aceita pelos provadores. A principal
caracteristica que desfavorece a utilizacao de cactaceas é o gosto ndo conhecido ou
estranho que pode ter estes produtos alimenticios. Por isto a grande importancia de
utilizacao de forma associada com espécies vegetais de gosto conhecido e familiar.
Dessa forma, os blends a base de cactadceas sdo bem aceitos sensorialmente pelos
provadores. Estes blends podem configurar como alternativa de cunho econdémico
para o semiarido. As formulagdes contendo fruto de palma forrageira (FPF) seguida
das formulacdes contendo fruto de palma forrageira com fruto de palma de espinho
(FPE+FPF) foram as mais preferidas, enquanto que as formulacées que contém
cladédio de palma miuda e suas associagoées, como FPF+PM, FPE+PM e PM foram
as menos preferidas.
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