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RESUMO: O Brasil possui uma ampla diversidade de frutas nativas devido a sua grande extensdo territorial.
Entre elas destaca-se a grumixama (Eugenia brasiliensis Lamarck), fruto nativo da mata atléntica.
Considerando a escassez de estudos sobre o fruto da grumixama, alta perecibilidade da fruta e a sazonalidade,
este trabalho teve por objetivo realizar a desidratacdo para a obtencdo da grumixama passas e realizar as
analises fisico-quimica do fruto in natura e desidratado. Foram realizadas analises de pH, umidade, teor de
solidos soluveis, vitamina C por titulacdo com lodato de Potéssio e antocianinas totais nos frutos in natura e
apos a secagem a 60°C. Os frutos de grumixama se destacam pelo alto teor de vitamina C na forma in natura
e observa-se que o teor de antocianinas totais aumentou ap6s a secagem.

Palavras-chave: Antocianina; cerrado; vitamina C.
INTRODUCAO

O Brasil possui uma ampla diversidade de frutas nativas devido a sua grande extensao territorial. Entre
elas destaca-se a grumixama (Eugenia brasiliensis Lamarck), fruto nativo da mata atlantica. A Mata Atlantica
é portadora de frutos diversos que sdo pouco consumidos em pequena escala pelo desconhecimento da
populagdo em geral. Esses frutos possuem cor, sabor e aroma caracteristicos e atrativos e, em diversos casos,
destacam-se por suas propriedades nutricionais e antioxidantes e altos teores de compostos metabdlitos
secundarios sintetizados abundantemente no reino vegetal e importantes pigmentos lipossollveis responsaveis
pelas cores laranja, amarela e vermelha, os frutos de grumixama se destacam pelo alto teor de vitamina C na
forma in natura e seu teor de antocianinas totais aumenta apds a secagem (BARROS et al., 2020;
CASTELUCCI et al., 2020).

Presente a isso, a Eugenia brasiliensis Lamarck, conhecida e nomeada por grumixama, cumbixaba,
ibaporoiti e cerejeira brasileira, pertencente ao género Eugenia na familia das Myrtaceae, é uma planta nativa
oriunda da mata pluvial Atlantica, encontrada desde o Sul da Bahia até Santa Catarina (LORENZI; LACERDA
e BACHER, 2015). Embora existam pesquisas limitadas sobre a composicéo da grumixama fruta, € conhecida
por ter um grande polifenol perfil e capacidade antioxidante, o que pode contribuir promover a salde,
reduzindo o risco de doengas crénicas (XU et al., 2020).

Este trabalho teve como objetivo caracterizacdo fisico-quimica da grumixama in natura e passas.

MATERIAL E METODOS

Os frutos foram colhidos na cidade Morrinhos-Goids, e levados ao Laboratério de Panificacdo do
Instituto Federal Goiano. Foi realizada a sanitizagdo dos frutos a 100 ppb por 15 minutos, ap6s a sanitizagdo
foi realizada a separacdo para a realizacdo das andlises in natura e para a desidratacdo, em um secador de
circulagdo forcada a 60°C.
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Foram realizas as seguintes andlises fisico-quimicas nos frutos in natura e nos frutos desidratados:
umidade a 105°C, pH, solidos sollveis totais (SST) e teor de vitamina C segundo a metodologia do Instituto
Adolf Lutz (2008); e a analise de antocianinas de acordo com Araujo et al. (2007), pesou-se 1 g da polpa do
fruto de grumixama em recipiente de ago inox, adicionando-se cerca de 30 mL de solucdo extratora de etanol
95% + HCI 1,5 N (85:15). A amostra foi triturada em homogeneizador de tecidos tipo "turrax”, por dois
minutos em velocidade "1", e transferida para baldo volumétrico de 50 mL, envolto em papel aluminio, sendo
0 volume completado com solugdo extratora. Para a extragdo, deixou-se o material por uma noite em
refrigerador. Em seguida, filtrou-se para um Becker de 100 mL, também envolto em aluminio. Imediatamente,
procedeu-se a leitura da absorbancia, a 535 nm, com os resultados expressos em mg/100 g de polpa e calculados
através da formula: fator de diluicdo x absorbancia/98,2.

As andlises fisico-quimicas foram realizadas no fruto in natura e desidratados, todas as analises foram
realizadas em triplicatas. Os resultados foram submetidos ao teste t, no programa Past 4.7.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A grumixama in natura apresentou-se teor de umidade de 69,27%, sendo este valor inferiores ao
analisado por Nehring (2016), isso deve ter ocorrido devido os frutos deste estudo terem sido congelados
antes das analises, pode ter ocorrido a exsudacao. Apos a secagem pode-se observar que o teor foi reduzindo
para 25,75% o que ja era esperado, como pode-se observar na Tabela 1.

Tabela 1. Caracterizacdo fisico quimica do grumixama in natura e passas.

Parametros In natura Desidratado
Umidade (%) 69,27 +0,62a 25,73 £1,34b
pH 3,86 +0,17a 3,61 +0,03 a
SST (°Brix) 8,23 +0,23b 50 +0,00a
Vitamina C (mg de acido 93,27 +9,25a 56,47+14,35b
ascorbio/100 de polpa)

Antocianinas 0,035 +0,03b 0,144 +0,02a

O teor de pH in natura de 3,86 e no fruto desidratados ndo tiveram diferenca significativa, ficando
préximo ao encontrado por Lorenzi et al. (2015) na grumixama in natura.

Com a secagem como ja era esperada, teve um aumento de mais de 6 vezes, o teor de solidos solUveis
no fruto in natura, o que é bom para a conservacao do fruto.

A quantidade de acido ascérbico (vitamina C) foi inferior ao encontrado por Barros et al. (2020), pode
ter sido pela amostra ter passado pelo método de congelamento antes das analises in natura. Mesmo com esta
diferenca encontrada é superior a outras frutas do cerrado como a cagaita (E. dysenterica: 10,63), cajuzinho-
do-cerrado (Anacardium othonianum: 5,48) e gabiroba (Campomanesia adamantium: 61,49) (ALVES et
al.,2017); para a Amazénia como o bacuri (Platonia insigni: 75,04); cupuagu (Theobroma grandiflorum:
54,23); e para a Mata Atlantica como o cambuci (Campomanesia phaea: 3,16), feijoa (Feijoa sellowiana:
3,16), uvaia (E. pyriformis: 85,40) (CASTELUCCI et al., 2020), todos em mg de acido ascérbico/100g de
polpa. Isso reforca a grumixama como uma excelente fonte de vitamina C ainda pouco conhecida pela
populagdo em geral. Apesar da desidratacdo ter reduzido o teor de vitamina C, mas este ainda ficou em
guantidade consideravel para um fruto que passou por fonte de calor.

Os resultados obtidos para antocianinas in natura neste estudo foram inferiores ao encontrado por
Teixeira et al. (2015), isso pode ter acontecido devido ao solvente utilizado, a metodologia empregada e varios
outros fatores. Podemos verificar que apds a secagem teve concentracdo do teor antocianina, sendo um aspecto
positivo devido a sazonalidade do fruto.

CONSIDERACOES FINAIS

A grumixama é um fruto promissor devido ao seu alto teor de vitamina C. Com a secagem pode-se
observar que ocorreu uma reducédo da vitamina C como ja era esperado, entretanto teve um efeito inverso para
antocianina teve um aumento no seu teor.

Acredita-se que 0 seu consumo possa ser ampliado desde que sejam realizadas pesquisas bésica e
tecnoldgica nessa cultura.
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RESUMO: Os produtos alimenticios que sdo submetidos a variados processos para sua fabricacdo e
comercializagdo vém sendo cada vez mais consumidos devido a sua praticidade. Entretanto, um alimento
natural, preparado com o menor nimero de aditivos e componentes artificiais € uma op¢do mais adequada e
saudavel para o corpo humano. O presente trabalho foi realizado com o objetivo de verificar a preferéncia dos
consumidores entre um refresco de polpa de uva natural e um preparado industrializado comercializado em
forma de p6. Foi realizado para isso, um teste de comparacdo pareada bilateral, com 27 julgadores, onde 0s
julgadores escolheram a amostra que mais lhe agradava. Apds a realiza¢do do teste em condicdes laboratoriais
foi possivel perceber com 95% de confianca, que ndo houve diferenca estatistica entre o refresco de uva natural
e o preparado industrializado em po.

Palavras-chave: Teste discriminativo; Preferéncia, Bebida.

INTRODUCAO

Com o aumento da industrializac&o, a busca por praticidade e facilidade na alimentagao proporcionou
0 crescimento no consumo de produtos como sucos artificiais (MARMITT et al., 2016). Embora haja uma
preferéncia por sucos naturais, como apontados por da Rosa et al. (2006), observa-se que 0s preparados
artificiais solidos para refresco, popularmente conhecidos como p6 para refresco, ja estdo perfeitamente
integrados ao dia-a-dia do consumidor brasileiro, dada a sua facilidade de preparo, ao seu rendimento e ao seu
preco de mercado (INMETRO, 1999).

Por este motivo, é importante analisar as caracteristicas sensoriais relacionadas a esses refrescos
preparados com sélidos artificiais, visto que vao exercer influéncia na escolha do produto, como a aparéncia,
cheiro, gosto. Caracteristicas essas que sdo geralmente cruciais para a escolha do consumidor em vista da
grande variedade de marcas existentes no mercado.

A andlise sensorial tem como objetivo classificar diferencas e medir atributos sensoriais pelos sentidos
e suas diferencas significativas que podem interferir no gosto, cheiro ou aparéncia do produto, sendo a analise
sensorial, essencial no desenvolvimento de novos produtos ou no controle de qualidade e nela se aloca varios
métodos (BIEDRZYCKI, 2008). Dentre eles, o teste de Comparagdo Pareada tem por finalidade determinar a
diferenca ou preferéncia entre dois produtos. Este teste € uma das formas mais simples, faceis e seguras para
determinacéo de diferencas e similaridades (SANCHO et al., 2002).

Diante disto, devido a facil acessibilidade da populacdo a estes refrescos e a caréncia de trabalhos
associados a estes preparados em p6, propds-se avaliar a preferéncia entre refresco de uva natural e um refresco
industrializado em po utilizando o teste de comparacao pareada bilateral.

MATERIAL E METODOS

Para determinar a preferéncia entre as amostras, as bebidas foram elaboradas no mesmo dia da
realizacéo dos testes e armazenadas sob refrigeracéo (8 °C) até o momento da analise.
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Foram escolhidas duas amostras: uma sendo o refresco de polpa de uva natural (A), na qual foi
adquirida congelada, em que se colocou, em 1,5 litros de dgua potavel, 54 g de agucar cristal e 450 mL de
polpa de uva congelada, ou seja, 30% da fruta; enquanto a outra amostra (B) com preparado s6lido com 1% de
suco desidratado de uva de uma marca comercial, que foi preparado conforme instrugdes da embalagem. Ou
seja, dissolveu-se o preparado em p6 em 2L de &gua potavel, sem adi¢do de agucar, pois 0 mesmo ja vinha
adocado.

Participaram do teste, 27 julgadores ndo treinados, estudantes do Instituto Federal Goiano Campus
Morrinhos, de ambos o0s sexos, com idade entre 15 e 18 anos. O teste foi realizado durante uma aula pratica,
em ambiente laboratorial com cabines individualizadas, com boa iluminacao, temperatura ambiente controlada
em 22 °C. Os julgadores tiveram uma breve orientacdo de qual forma deveria ser executado o teste.

O teste de preferéncia pareada consiste na apresentacao de duas amostras diferentes, sendo objetivo
dos provadores identificar a amostra que apresenta melhor atributo sensorial. Posteriormente foram servidas
de forma balanceada, as amostras em temperatura a 10°C, apresentadas em copos plasticos descartaveis (50
mL) codificados com niumeros aleatérios de trés digitos, acompanhados de agua potavel em temperatura
ambiente (22 °C) para enxaguar a boca, evitando a influéncia de uma amostra para outra, copo para eventual
descarte e ficha de avaliacdo (Figura 1). Os dados dessa andlise foram tratados, considerando-se 0 nimero de
julgamentos com nivel de significancia igual a 5 %.

Figura 1. Ficha de Avaliacdo do Teste de Comparacao Pareada

Nome: |dade: anos Data:

METODO DE COMPARACAQ PAREADA

Por favor, prove o par de amostras da esquerda para direita e circule o codigo da amostra
de SUA PREFERENCIA. Enxague a boca apo6s a degustagdo de cada amostra e espere

trinta segundos.
639 725

Comentarios:

Fonte: elaborada pelos autores (2022).

RESULTADOS E DISCUSSAO

O critério da escolha do sabor de uva para o teste, foi devido ser o preferido entre os avaliadores. O
que corrobora com Carmo et al. (2014) que dizem que dentre os diversos sabores de suco, o de uva é um dos
mais consumidos. Neste trabalho, utilizou-se para ser comparado com a bebida obtida por meio do preparado
em pd, uma bebida com adi¢do de 30% de suco de uva, sendo por tanto, classificada como refresco, j& que
segundo a IN 42/2013 (BRASIL, 2013), para ser considerado néctar de uva, deverdao conter uma quantidade
minima de 50% da fruta.

Ao final das andlises, 18 provadores escolheram a amostra A (refresco de polpa de uva natural) como
preferida, equivalente a aproximadamente 67%. Segundo Pontes et al. (2010), os refrescos estdo mais
disponiveis comercialmente, possuem embalagens mais praticas e menor pre¢o em comparacao ao Suco
integral de uva, o que provavelmente tem influéncia no consumo. Em relagdo a amostra B (refresco com
preparado em po), 9 provadores a escolheram como a mais preferida, equivalente a aproximadamente 33%.

Conforme avaliagdo na tabela bicaudal, para o teste de comparacdo pareada com 27 julgadores,
podemos observar que o nimero tabelado referente a esses resultados, considerando uma probabilidade de 5%,
seria 20 (vinte), desta forma, foi possivel concluir que ndo houve diferenga significativa entre as amostras
utilizadas para a analise, pois 0s numeros de preferéncias, pela amostra A e B, foram menores que o numero
tabelado. Diferente do estudo de Tan et al. (2020), que estudaram a aceitacdo sensorial de refresco em po,
porém sabor laranja, que constataram que a aceitacdo de todos os produtos foi menor do que o esperado e que
a maioria dos consumidores entrevistados indicaram uma preferéncia por sucos naturais.
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E perceptivel a relatividade de escolhas entre as amostras, porém podemos ver que apesar da amostra
“A” (refresco de polpa de uva natural) ser a mais escolhida entre os provadores, ambas amostras poderiam
substituir umas as outras ou serem comercializadas, ja que ndo ha diferenca perceptivel em relagdo a
preferéncia entre as mesmas.

CONSIDERACOES FINAIS

Conclui-se que entre as amostras de refresco de uva natural e refresco com preparado em p6, ndo foi
possivel identificar a amostra mais preferida. Isto demonstra que os fabricantes tém seguido um padréo de
qualidade visando aceitacéo de seus produtos por parte dos consumidores. A qualidade sensorial dos refrescos
industrializados em p6 se assemelhou a qualidade sensorial do refresco natural.
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RESUMO:

As industrias tém investido em refrigerantes de baixa caloria, devido a visdo dos consumidores a partir das
tendéncias mundiais de saudabilidade e bem-estar, além do aumento da incidéncia de doencas associadas ao
consumo excessivo de aglicares como o0 ganho de peso. Teve-se como objetivo neste trabalho verificar se existe
diferenca significativa entre amostras “diet” e ndo “diet” de refrigerante sabor cola. Para isso, aplicou-se 0
teste duo-trio a 23 provadores ndo treinados, onde 19 deles, acertaram o teste. Sendo possivel detectar diferenca
com 5% de significancia entre os refrigerantes analisados.

Palavras-chave: Bebidas carbonatadas; edulcorante; teste discriminativo.

INTRODUCAO

Segundo Nogueira & Sichiri (2009), no Brasil, pesquisas mostram 0 aumento de sobrepeso entre
criangas e adolescentes e segundo Carmo (2006), nos Estados Unidos, estudos revelam que aproximadamente
1/3 dos adultos e uma em cada seis criangas e adolescentes tem sobrepeso. Segundo Nunes & Gianini (2013),
o mercado de refrigerantes teve uma queda devido principalmente a provavel associa¢do do consumo excessivo
de aglcares com o ganho de peso.

Essa nova visao de conscientizacdo sobre os beneficios e riscos que cada alimento traz para a salde,
torna-se um desafio para as indistrias desses setores, sobretudo as de refrigerantes. Visto que eles tendem a
ser trocados por produtos considerados mais saudaveis e/ou mais naturais e frescos. Entre as estratégias para
se adequar & nova realidade estdo mudancas em férmulas de produtos (com versdes com menos agucar e
gorduras), reducdo de embalagens (para controlar a quantidade consumida) e a aquisi¢cdo de marcas menores
gue ja nasceram direcionadas ao apelo saudavel (Newtrade, 2022). Diante disso, buscando contornar essa
queda, recuperar o mercado em crise, atingir o publico de consumidores conscientes em relagéo a saude e bem-
estar, as industrias de refrigerantes passaram a investir em um novo nicho de mercado, dos refrigerantes de
baixa caloria.

Para favorecer a fidelidade do consumidor a um produto especifico, a qualidade sensorial do alimento
€ necessaria. Entre os testes sensoriais, o teste duo-trio é eficaz tanto para comparar formulagées, quanto para
treinar e testar a percepgdo sensorial. Neste teste, o julgador prova uma amostra referéncia (R) e outras duas
com nUmeros aleatorios, onde uma delas é igual & (R). O julgador, teria de descobrir qual era igual a (R)
(BRASIL, 2008).

Dando importancia a esse aspecto o objetivo neste trabalho foi aplicar o teste duo-trio para identificar
se existe diferenca significativa entre refrigerante “diet” e “nao diet” sabor cola para atender um pablico cada
vez mais exigente.

MATERIAL E METODOS
As amostras de refrigerante foram adquiridas em mercado local e armazenadas sob refrigeracéo (8 °C)
até o momento da anélise.
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Participaram do teste, 23 julgadores ndo treinados, estudantes do Instituto Federal Goiano Campus
Morrinhos, de ambos o0s sexos, com idade entre 15 e 18 anos. O teste foi realizado durante uma aula prética,
em ambiente laboratorial com cabines individualizadas, com boa iluminacéo, temperatura ambiente controlada
em 22 °C. Os julgadores tiveram uma breve orientacéo de qual forma deveria ser executado o teste.

Posteriormente as amostras (10 °C) foram servidas de forma balanceada, apresentadas em copos
plasticos descartaveis (50 mL) codificados com nimeros aleatérios de trés digitos (Figura 1), acompanhados
de &gua potéavel (22 °C) para enxaguar a boca, evitando a influéncia de uma amostra para outra, copo para
eventual descarte e ficha de avaliagéo (Figura 2).

Figura 1. Amostras de refrigerante “Diet” e “Nao diet” sabor cola em copos plasticos descartaveis
codificados

Fonte: elaborada pelos autores (2022)
Figura 2. Ficha de Avaliacdo do Teste duo-trio

Nome: Sexo: F( ) M()
Idade: anos Data : / /

METODO DUO-TRIO

Por favor, prove as amostras de refrigerante sabor cola da esquerda para direita e circule o cédigo da amostra
que vocé julgar idéntica a de referéncia, marcada com a letra R. Enxéague a boca ap0s a degustacéo de cada
amostra e espere trinta segundos.

435 876
Comentarios:

Fonte: elaborada pelos autores (2022)
Os dados dessa analise foram tratados, considerando-se o numero de julgamentos com nivel de
significancia igual a 5%.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Ao final das andlises, 19 provadores escolheram a amostra idéntica a R corretamente. Conforme
avaliagdo na tabela de Roesseler et al. (1978), para o teste duo-trio com 23 julgadores, podemos observar que
0 numero tabelado referente a esses resultados, considerando uma probabilidade de 5%, seria 16 (dezesseis),
desta forma, foi possivel concluir que houve diferenca significativa entre as amostras utilizadas para a analise,
pois 0 numero de acertos foi maior que o nimero tabelado.
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E importante mencionar que algumas pessoas que participaram como provadores deixaram alguns
comentarios sobre as amostras e a justificativa para sua decisdo ao escolher a amostra e marca-la na ficha do
teste duo-trio, a maioria dos comentarios relatavam que: embora a cor das amostras fosse parecida, houve uma
diferenca no sabor, sendo uma amostra com sabor mais suave ou mais doce que a outra. E importante ressaltar
também que alguns provadores por ja estarem habituados a consumir o refrigerante sabor cola “ndo diet”
tiveram mais facilidade em diferenciar as possiveis assimetrias sensoriais entre as amostras.

CONSIDERACOES FINAIS

Conclui-se que entre as amostras de refrigerante “Diet” e “Nao diet” sabor cola, foi possivel identificar
diferenca entre as amostras. Isto demonstra que os fabricantes devem melhorar a formulagdo do refrigerante
“Diet”, mudando o edulcorante, o processo ou a formulagéo, pois, foi possivel identificar diferenca sensorial
entre 0s produtos testados.
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RESUMO: Os produtos alimenticios que sdo submetidos a variados processos para sua fabricacdo e
comercializacdo vém sendo cada vez mais consumidos devido a sua praticidade. Entretanto, um alimento
natural, preparado com o menor nimero de aditivos e componentes artificiais € uma opcdo mais adequada e
saudavel para o corpo humano. O presente trabalho foi realizado com o objetivo de verificar se consumidores
conseguiriam distinguir diferencas sensoriais significativas entre um néctar pronto para beber sabor caju e um
refresco preparado industrializado comercializado em forma de pd. Foi realizado para isso, um teste triangular,
com 23 julgadores, onde 13 indicaram corretamente a amostra diferente. Ap6s a realizacdo do teste em
condicdes laboratoriais foi possivel perceber com 95% de confianca, que houve diferenca estatistica entre as
bebidas.

Palavras-chave: Andlise sensorial; Bebida; Teste discriminativo;

INTRODUCAO

O segmento de sucos prontos para 0 consumo no mercado brasileiro apresenta constante crescimento.
Os sucos prontos estdo entre as bebidas que mais crescem no setor das ndo alcodlicas. Segundo os fabricantes,
essa alta demanda é explicada pela crescente procura por produtos naturais e de rapido preparo (SEBRAE,
2006). Segundo Carmo et al. (2014) em sua pesquisa sobre a caracterizagdo do mercado consumidor de sucos
prontos para o consumo, ndo foi observada preferéncia em relagdo ao tipo de suco, se industrializado ou
tradicional. Se light ou diet, isso ndo era uma preocupacao, ainda, entre os consumidores, a maioria preferia os
naturais.

Embora haja uma preferéncia por sucos naturais, como apontados também por da Rosa et al. (2006),
observa-se que os preparados artificiais solidos para refresco, popularmente conhecidos como pé para refresco,
ja estdo perfeitamente integrados ao dia-a-dia do consumidor brasileiro, dada a sua facilidade de preparo, ao
seu rendimento e ao seu preco de mercado (INMETRO, 1999).

Por este motivo, para avaliar bebidas que atendem o conceito de praticidade, percebeu-se a necessidade
de analisar as caracteristicas sensoriais relacionadas a estas bebidas e avaliar se os provadores conseguem
distinguir diferencas sensoriais perceptiveis entre néctar pronto para beber, sabor caju e entre um refresco que
é utilizado um preparado em po.

Dentre os testes discriminativos que poderiam ser utilizados com esse intuito, no teste triangular, o
pesquisador apresenta trés amostras codificadas ao julgador, sendo duas delas idénticas e uma diferente;
experimentando da esquerda para a direita, o julgador deve identificar qual a amostra distinta. A probabilidade
de acertos é p= 1/3. A interpretagdo dos resultados baseia-se no numero total de julgadores versus o numero
de julgadores corretos. Se 0 nimero de julgamentos corretos for maior ou igual ao valor tabulado, conclui-se
que existe diferenca significativa entre as amostras no nivel de probabilidade correspondente. Para que o teste
represente resultados confiaveis é necessario dentre outras coisas, ocorra a selegdo de 20 a 40 julgadores
(BRASIL, 2008).
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Diante disto, devido a facil acessibilidade da populacéo a essas bebidas préticas, de facil consumo e
pela caréncia de trabalhos associados a estes produtos propds-se avaliar se existia diferenca sensorial
significativa entre néctar de caju pronto para consumo e um refresco industrializado em p6 utilizando o teste
triangular.

MATERIAL E METODOS

Foram escolhidas duas amostras: uma sendo o néctar de caju comercializado ja pronto para consumo
em embalagem tetra pack (A), enquanto a outra amostra (B) com preparado sélido com 1% de suco desidratado
de caju de uma marca comercial, que foi preparado conforme instrucdes da embalagem. Ou seja, dissolveu-se
0 preparado em p6 em 2L de agua potavel, sem adi¢do de agUcar, pois 0 mesmo j& vinha adogado.

Participaram do teste, 23 julgadores ndo treinados, estudantes do Instituto Federal Goiano Campus
Morrinhos. O teste foi realizado durante uma aula pratica, em ambiente laboratorial com cabines
individualizadas, com boa iluminacao, temperatura ambiente controlada em 22 °C. Os julgadores tiveram uma
breve orientacdo de qual forma deveria ser executado o teste.

Posteriormente foram servidas de forma balanceada, as amostras em temperatura a 10 °C, apresentadas
em copos plasticos descartaveis (50 mL) codificados com numeros aleatérios de trés digitos, acompanhados
de agua potavel em temperatura ambiente (22 °C) para enxaguar a boca, evitando a influéncia de uma amostra
para outra, copo para eventual descarte e ficha de avaliagdo (Figura 1). Os dados dessa analise foram tratados,
considerando-se o nimero de julgamentos com nivel de significancia igual a 5 %.

Figura 1. Ficha de Avaliagdo do Teste Triangular

Nome: Sexo: F( ) M()
Idade: anos Data : / /

METODO TRIANGULAR
Duas das trés amostras apresentadas sdo idénticas. Por favor, prove as amostras da esquerda para direita e
circule o codigo da amostra de bebida de caju que lhe pareca diferente. Enxagiie a boca ap6s a degustacao de
cada amostra e espere trinta segundos.

Cadigo da amostra: 216 447 307

Comentarios:

Fonte: elaborada pelos autores (2022)

RESULTADOS E DISCUSSAO

Entre os participantes, 70% eram do sexo feminino com idade entre 15 e 18 anos. Ao final das analises,
13 provadores escolheram corretamente a amostra diferente. Conforme avaliagdo na tabela de Roesseler et al.
(1978), para o teste triangular com 23 julgadores, podemos observar que o nimero tabelado referente a esses
resultados, considerando uma probabilidade de 5%, seria 12, desta forma, foi possivel concluir que houve
diferenca significativa entre as amostras utilizadas para a andlise, pois 0 nimero de acertos foi menor que o
namero tabelado.

CONSIDERACOES FINAIS

Conclui-se que foi possivel identificar diferenca significativa entre as amostras de néctar de caju
comercializado ja pronto para consumo em embalagem treta pack e refresco com preparado em po, com nivel
de significancia igual a 5%.
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RESUMO: Existem dezenas de variedades de méis que podem ser diferenciadas pela flora, pela localidade ou
época de colheita, ou ainda, segundo as técnicas de preparacdo. Portanto, teve-se como objetivo neste estudo
avaliar a preferéncia sensorial e a sensacao de dogura do mel de quatro diferentes origens florais (Bamburral,
Jetirana, Silvestre e Larajeira). Para isso, aplicou-se o teste de ordenagdo, com 24 provadores, onde 0s
julgadores classificaram as amostras em relacdo a sua preferéncia e em relacdo a dogura. Os resultados foram
analisados através do teste de Friedman, com 5% de probabilidade. Ap6s a realizagdo do teste em condigdes
laboratoriais foi possivel perceber que o mel da florada laranjeira foi o mais preferido quando comparado aos
da florada Jitirana, mas ndo diferiu entre as floradas Silvestre e Bamburral. Em relacdo a dogura, ndo foi
possivel identificar diferencas entre os méis oriundos das floradas Silvestre, Bamburral, Laranjeira e Jetirana.

Palavras-chave: Apicultura; Apis mellifera, méis florais; teste de preferéncia.

INTRODUCAO

O mel por defini¢do é o produto alimenticio produzido pelas abelhas meliferas, a partir do néctar das
flores ou das secre¢des procedentes de partes vivas das plantas ou de excrecdes de insetos sugadores de plantas
que ficam sobre partes vivas de plantas, que as abelhas recolhem, transformam, combinam com substancias
especificas proprias, armazenam e deixam madurar nos favos da colmeia (BRASIL, 2000). Durante a sua
elaboracdo, ha interferéncia de variaveis ndo controladas pelo homem, como clima, floracdo, presenca de
insetos sugadores e outros fatores (CAMPOS et al., 2003).

Existem dezenas de variedades de méis que podem ser diferenciadas pela flora, pela localidade (ou
regido) ou época de colheita, ou ainda, segundo as técnicas de preparacdo (BASTOS, 2002).

Em relacdo as questdes nutricionais, 0 mel além de ser um adogante natural, pois se configura em um
alimento rico em carboidratos, apresenta varios nutrientes minerais. Além de atuar no fortalecimento do
sistema imunoldgico, estimula a producdo de anticorpos e a atividade das células de defesa, bem como o
combate a radicais livres maléficos ao organismo humano. Além disso, é bastante explorado no setor de
cosméticos, como na fabricacdo de cremes, mascaras de limpeza facial, tdnicos, entre outros, devido as suas
qualidades adstringentes e suavizastes (RIBEIRO et al., 2009).

As caracteristicas do mel interferem na aceitacdo desse alimento por parte dos consumidores, por isso
é necessario que seja submetido a analise sensorial. Este procedimento transformou-se em ferramenta
indispensavel para que as industrias possam alcancar os niveis de exceléncia dos seus produtos e atender as
exigéncias do mercado consumidor, cada vez mais consciente e atento (TEIXEIRA, 2009; DUAS RODAS,
2019).

Portanto, teve-se como objetivo neste estudo avaliar a preferéncia sensorial e a sensacdo de dogura do
mel de quatro diferentes origens florais.

MATERIAL E METODOS
As amostras de mel foram obtidas em supermercados no municipio de Goiania — Goiés, com as
respectivas floradas: Bamburral do bioma Caatinga (B), Jitirana do bioma Caatinga (J), Silvestre do bioma
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Mata atlantica (S) e Laranjeira (L). Todos Certificados pelo Servigo de Inspecdo Federal (SIF) e como produtos
organicos, da mesma marca, com excecao, a amostra da florada de Laranjeira que era uma de marca diferente.
As andlises sensoriais foram realizadas no Instituto Federal Goiano - Campus Morrinhos, com a participacdo
de 24 provadores ndo treinados, de ambos os sexos, sendo alunos e servidores.

As anélises ocorreram em cabines individuais, iluminadas com luz branca e temperatura ambiente
controlada em 22 °C. No teste de ordenacao, para cada provador foram oferecidas, simultaneamente, as quatro
amostras de mel armazenadas em microtubo tipo eppendorf 1,5 mL em polipropileno com tampa do tipo “Snap
Cap” em temperatura ambiente, conforme Figura 1, acompanhados de uma pazinha plastica, individual para
cada amostra, além de agua potavel para enxaguar a boca, evitando a influéncia de uma amostra para outra,
copo para eventual descarte e ficha de avaliacdo, onde era solicitado aos provadores gque ordenassem as
amostras em ordem crescente de preferéncia atribuindo 1 (menor preferéncia) até 4 (maior preferéncia),
respectivamente. Também foi pedido que os avaliadores ordenassem as amostras em ordem crescente em
relagdo a dogura atribuindo 1 (menos doce) até 4 (mais doce), respectivamente.

Os resultados das analises sensoriais de ordenacdo foram analisados através do teste de Friedman,
(Tabela de NEWELL e MAC FARLANE), segundo Minim (2010), considerando-se o nimero de julgamentos
com nivel de significancia igual a 5 %.

Figura 1 — Amostra de mel de diferentes origens botanicas: Bamburral; Jitirana, Laranjeira e Silvestre

F42t el e

RESULTADOS E DISCUSSAO

As maiorias dos provadores eram do sexo feminino (79%), com idade entre 16 a 47 anos. Em relagao
a preferéncia (Tabela 1) dos méis em funcdo das floradas houve diferenca significativa entre as amostras, ja
gue pelo nimero tabelado era 23 considerando-se 24 julgamentos com nivel de significancia igual a 5 %
(Tabela de NEWELL e MAC FARLANE), segundo Minim (2010).

Tabela 1 - Valores de soma das ordens de ordenagdo-preferéncia das amostras de mel com diferentes origens
boténicas

Amostras de mel Soma das ordens
L 76a
S 57ab
B 54ab
J 54b

Observou-se que as amostras L foi a amostra mais preferida, embora ndo tenha diferido
estatisticamente das amostras S e B. Enquanto a amostra J, foi a menos preferida entre as amostras, também
nao diferindo estatisticamente entre S e B.

Segundo Couto & Couto (2002) a coloracéo, aroma e sabor do mel variam de acordo com a sua origem
floral. O que pode ser percebido também em nosso estudo ja que houve diferenca perceptivel em relagéo a
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preferéncia de méis de diferentes origens botanicas. Os autores dizem ainda que em relacdo a cor dos méis eles
podem ser quase incolores (oriundo de flores como o assa-peixe), &mbar (flores de laranjeiras), escuro
(eucalipto, silvestre) e pardo escuro (trigo sarraceno).

Segundo Embrapa (2022), a Jetirana é uma flora apicola oriunda de uma espécie rasteira ou trepadeira,
que ocorre nas regides Norte, Nordeste, Centro-Oeste e Sudeste, comum em areas de pastagens, campos
abertos e cercas, considerada planta invasora em areas agricolas. Apresenta flores grandes, de cor lilas, muito
visitadas por abelhas Apis mellifera e abelhas solitarias para coleta de néctar e pdlen. Machos de abelhas
solitarias também a utilizam como abrigo durante a noite. J4 o Bamburral, é uma planta subarbustiva, anual,
aromatica, que ocorre do México até sul do Brasil, geralmente em formacées campestres. E considerada planta
invasora em areas agricolas, muito frequente em pastagens. O bamburral é bastante visitado por abelhas Apis
mellifera e abelhas nativas sociais e solitarias para coleta de néctar e pdlen, sendo considerada uma espécie
importante da flora apicola, especialmente na regido Nordeste do Brasil. Segundo Liberato & Morais (2016),
muitos méis comercializados sdo de culturas silvestres sem uma origem vegetal definida, no entanto existem
alguns bem caracterizados. O utilizado em nosso estudo era oriundo da mata atlantica. Ja o de laranjeira era o
mel oriunda dessa origem boténica.

Em relacdo a intensidade de dogura (Tabela 2) dos méis em funcdo das floradas ndo houve diferenca
significativa entre as amostras, 0 nimero tabelado também foi 23 considerando-se 24 julgamentos com nivel
de significancia igual a 5 % (Tabela de NEWELL e MAC FARLANE), segundo Minim (2010).

Tabela 2 - Valores de soma das ordens de ordenacdo dogura das amostras de mel com diferentes origens
boténicas

Amostras de mel Soma das ordens
S 73a
B 64a
L 52a
J 5la

Segundo Cortopassi-Laurino & Gelli (1991) a cor mais escura do mel é uma caracteristica dos méis
que contém maiores quantidades de agUcares redutores. Em nosso estudo nao foi possivel identificar qual seria
a amostra com maior docgura.

CONSIDERACOES FINAIS

O mel da florada laranjeira foi mais preferido quando comparado aos da florada Jitirana, mas nao
diferiu entre as floradas Silvestre e Bamburral. Em relacdo a dogura, ndo foi possivel identificar diferencas
entre o mel oriundo das floradas Silvestre, Bamburral, Laranjeira e Jetirana.
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RESUMO: A 4gua mineral apresenta caracteristicas fisico-quimicas definidas, e sua ingest&o é considerada
benéfica a salde. O conceito de pureza associada €, também, responsavel por seu aumento de consumo. O
elemento predominante na sua composicdo varia com as rochas e terrenos pelos quais percorre enquanto
infiltra-se no solo. Neste contexto, teve-se como objetivo neste trabalho realizar as analises fisico-quimicas de
pH, condutividade elétrica, acidez carbbnica e solidos totais dissolvidos de trés marcas de agua mineral
comercializadas em Morrinhos — GO. Sendo os resultados, comparados com a legislacdo e com seus
respectivos rotulos. As trés marcas de agua minerais apresentaram-se dentro dos padrdes fisico-quimicos
permitidos pela lei, tanto a acidez carbonica, condutividade elétrica e sélidos totais dissolvidos. Entretanto, a
marca B apresentou valores de pH abaixo dos padrdes estabelecidos.

Palavras-chave: Bebida; Legislacdo; Parametros; Qualidade da Agua.

INTRODUCAO

A agua mineral apresenta composicdo quimica e caracteristicas fisico-quimicas definidas, e sua
ingestdo é considerada benéfica a salde. No passado, era consumida essencialmente por suas caracteristicas
medicinais, sendo sua venda restrita a farmacias (VENTURINI FILHO, 2010).

O conceito de pureza associada €, também, responsavel por seu aumento de consumo, mas nao se tem
certeza sobre a superioridade desta em relacdo a 4gua de abastecimento publico (PONTARA et al., 2011)

A RDC/274 (BRASIL, 2005) caracteriza as aguas minerais como obtidas diretamente de fontes
naturais ou artificialmente captadas de origem subterrdnea. Sdo determinadas pelo contetdo definido e
constante de sais minerais e presenca de oligoelementos. O elemento predominante na sua composicao varia
com as rochas e terrenos pelos quais percorre enquanto infiltra-se no solo, podendo apresentar alteracoes
devido as condigdes hidrogeolodgicas, hidroclimaticas e a biota (RESENDE & PRADO, 2008).

O Cadigo de Agua Mineral Brasileiro, Lei n° 7.841/1945 (BRASIL, 1945) adota a classificacio mais
aceita mundialmente. S&o levados em consideracgdo, fundamentalmente, dois critérios, o das caracteristicas
permanentes da agua (constituicdo quimica) e as que lhes sdo inerentes apenas na fonte (gases e temperatura).
Elas podem ser classificadas conforme sua composicdo quimica em oligomineral, radiferas, alcalina
bicarbonatada, alcalino terrosas, alcalino terrosas célcicas, alcalino terrosas magnesianas, sulfatadas,
sulfurosas, nitratadas, cloretadas, ferruginosas, radioativas, toriativas, carbogasosas.

Neste contexto, o presente trabalho objetivou realizar a andlise fisico-quimicas de pH, condutividade
elétrica, acidez e solidos totais de trés marcas de agua mineral comercializadas em Morrinhos — GO, sendo 0s
resultados comparados com a legislagdo e com seus respectivos rétulos.

MATERIAL E METODOS

As trés marcas de aguas minerais foram compradas em supermercados do municipio de Morrinhos.
As anélises de pH, condutividade elétrica, acidez e solidos totais dissolvidos das 4guas foram realizadas no
laboratorio de Quimica Inorgéanica do Instituto Federal Goiano - Campus Morrinhos.

O pH foi determinado com um potenciémetro Quimis Q799-02, a condutividade com aparelho portatil
Knup (0-9999 uS/cm ) , os solidos totais dissolvidos com um aparelho portatil TDS Meter 3 e acidez titulavel
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conforme descrito em Standard Methods for Examination of Water and Wastewater (EATON & FRANSON,
2005), as analises foram realizadas em triplicata.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Os resultados obtidos na analise das trés marcas de agua mineral sdo representados na tabela 1,
contendo os valores permitidos pela legislagao para cada parametro.

Tabela 1. Resultados das analises de pH, condutividade elétrica, acidez e solidos totais dissolvidos de aguas
minerais comercializadas em Morrinhos — GO

Parametro Marca Marca Marca RM RM RM Lei
A B C A B C
pH 6,49+0,01  5,50+0,00 6,45%0,08 6,41 511 7,19 6-95
Condutividade (uS/cm) 57 +1,1 20+0,0 69+5,0 56,7 19 91,7 -
STD (mg.L™) 24417 100,0 33+4,0 - - - 1000?
Acidez titulavel (mg.L’ 9,0£0,1 5,020,1 3,020,1 - - 10°
'CaCO03)

! Portaria MS N° 2914 DE 12/12/2011; RMA — rétulo marca A; RMB — Rétulo marca B; RMC — Rétulo
marca C. 2 Portaria M.S. N°5 anexo XX de 2017.

Em relacdo ao pH, a marca que mais divergiu com o valor analisado e o valor descrito no rétulo foi a
marca C, as marcas A e B apresentaram valores proximos ao do seus rétulos. Entretanto, somente as marcas
A e C apresentaram valores dentro da faixa de pH permitida pela Portaria 2.914/2011 do Ministério da Saude
(BRASIL, 2011), que estabelece que o pH deve estar entre 6,0 e 9,5 para o0 consumo. Essa modificacdo de pH
esta relacionada a quantidade de sais minerais nela existentes e a relacdo entre cations e anions. Sendo que, o
consumo de agua mineral com baixo pH é uma das causas responsaveis pelo surgimento de doencas gastricas
em seres humanos.

As marcas A e B apresentaram valores proximos aos apresentados em seus rétulos, ja a marca C, apesar
de ser a marca que apresentou maior condutividade entre as amostras, teve seu resultado abaixo ao descrito em
seu rotulo. Altos valores de condutividade indicam elevadas quantidades de substancias iénicas dissolvidas e
podem indicar caracteristicas corrosivas da agua (CETESB, 2009). Todas as amostras tiveram seus resultados
de condutividade conforme citados por VVon Sperling (1996) onde afirma que a condutividade da agua potavel
nos Estados Unidos encontra-se entre 50 a 1500 pS cm™.

Na andlise de sélidos totais dissolvidos a marca C foi a que apresentou maior valor e a marca B a de
menor valor, ambas ficaram dentro do limite maximo estabelecido por Brasil (2017). Sequndo FWR (2015), a
guantidade elevada de solidos totais na dgua causam problemas de sua palatabilidade, sendo concentragdes
menores que 300 mgL* consideradas excelentes para o consumo e maior que 1200 mgL ™ inaceitavel.

Em relagdo a acidez carbonica, os valores obtidos estdo dentro faixa permitida pela legislacéo, que
estabelece um teor maximo de 10 mg/L de CaCOgspara as dguas (BRASIL, 2017). A acidez elevada corrobora
com os valores acidos do pH, pois sdo parametros dependentes: a medida que o pH diminui, a acidez aumenta,
e vice-versa.

CONSIDERAGCOES FINAIS

As trés marcas de aguas minerais apresentaram-se dentro dos padr6es fisico-quimicos permitidos pela
lei, tanto a acidez carbénica, condutividade elétrica e sélidos totais dissolvidos. Todas as marcas apresentaram
0 aspecto cristalino e inodoro. Entretanto, a marca B apresentou valores de pH abaixo dos padrdes
estabelecidos pela legislacéo brasileira.
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RESUMO: Os habitos alimentares passam por transformacdes ao longo da adolescéncia, até a fase adulta. O
posicionamento dos jovens e adultos frente ao consumo dos alimentos advém de fatores intrinsecos,
consequéncias de seu consumo e com as influencias sociais dos habitos de vida. O periodo de ingresso na
graduacdo constitui uma importante etapa de transicdo dos habitos alimentares dos jovens e adultos. Uma
alimentacdo inadequada — caracterizada pela baixa ingestdo de frutas e hortalicas e alto consumo de agucares
e gorduras e baixos niveis de atividade fisica podem levar ao aumento do ganho de peso. Deste modo, 0 uso
da técnica qualitativa de pesquisa lista livre permitiu investigar o que os jovens adultos consomem no almoco.
O estudo foi conduzido com cingquenta e um estudantes com idade entre 18 e 30 anos dos cursos superiores do
Instituto Federal Goiano - Campus Morrinhos. O que permitiu conhecer os habitos alimentares destes jovens
estudantes.

Palavras-chave: Graduacdo; Habitos alimentares; Pesquisa qualitativa.

INTRODUGAO

Os habitos alimentares passam por transformacdes ao longo da adolescéncia, até a fase adulta. O
posicionamento dos jovens e adultos frente ao consumo dos alimentos advém de fatores que se relacionam
com as qualidades intrinsecas, consequéncias de seu consumo e com as influencias sociais dos habitos de vida
(VIANA et al., 2008).

Uma alimentacédo inadequada — caracterizada pela baixa ingestdo de frutas e hortaligas e alto consumo
de agucares e gorduras e baixos niveis de atividade fisica podem levar ao aumento do ganho de peso (BRASIL,
2016). Em compensacdo, uma dieta de qualidade e rica em nutrientes podem promover a salde e reduzir o
risco de sobrepeso e doengas cronicas nao transmissiveis (CAMBRAIA, 2004).

O periodo de ingresso na graduacdo constitui uma importante etapa de transicdo dos habitos
alimentares, uma vez que durante esse estagio da vida, os jovens estudantes deixam seus lares, passando, assim,
grande parte do seu tempo no ambiente académico (GREANEY et al., 2009; DELIENS et al., 2014). Segundo
Monteiro et al. (2009) e Duarte et al. (2013) este novo ambiente, esta nova rotina, acaba dificultando a
realizacdo de uma alimentacdo saudavel, balanceada e rica em nutrientes.

Desse modo, vé-se a importancia da realizacdo de programas que visem combater os maus habitos
alimentares dos jovens adultos e incentivar a pratica de atividade fisica por estes estudantes, como forma de
prevenir 0 aumento do nimero de individuos com excesso de peso ou portadores de doencas cronicas, durante
0s proximos anos de sua vida (DELIENS et al., 2014).

Com isso, objetivou-se nesse trabalho, utilizar a técnica qualitativa de pesquisa lista livre, para
investigar as percepcOes e preferéncias dos estudantes de graduacdo, em relacdo a alimentos na refei¢do do
almoco. Visto que, segundo Belda & Pouchet (1991), o almogo é uma refei¢do de grande importancia, uma
vez que, contém diversos alimentos responsaveis pelo crescimento e desenvolvimento e que fornecem a
energia necessaria para os proximos periodos do dia.

MATERIAL E METODOS
A fim de iniciar esta pesquisa, primeiramente o projeto foi aprovado pelo comité de ética e pesquisa
(CEP) do Instituto Federal Goiano, obedecendo a resolugdo CNS 466/12, sob parecer nimero 5.270.580.
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O estudo foi conduzido com 51 estudantes com idade superior a 18 anos, dos cursos de graduacédo
diurnos (Agronomia e Zootecnia) e noturnos (Quimica, Pedagogia, Tecnologia em alimentos e Tecnologia em
sistemas para internet), do Instituto Federal Goiano Campus Morrinhos, que participaram da pesquisa sobre
habitos alimentares usando a técnica qualitativa de pesquisa Lista livre, conforme Beherens & Rodrigues
(2015). O periodo de aplicacéo dos questionarios ocorreu durante o retorno gradual das atividades estudantis,
até o retorno total das mesmas, devido a pandemia de Covid — 19.

Os entrevistados foram solicitados a listar 0 que normalmente comem no almogo, por meio de um
formulario. Este formulario contendo a pesquisa e o termo de consentimento livre e esclarecido foram criados
via Google Forms e encaminhado para o e-mail dos estudantes, para responderem as questdes.

As respostas foram coletadas e classificadas agrupando-as com termos semelhantes, separadamente.
As categorias citadas por > 10% dos participantes foram consideradas. As frequéncias em cada categoria foram
determinadas pelo nimero de consumidores que citaram as palavras ou frases equivalentes, usando a Microsoft
Office Excel 2010, para em seguida serem analisadas.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Todos os estudantes de graduagdo do Instituto Federal Goiano — Campus Morrinhos que participaram
da pesquisa tinha idade entre 18 e 30 anos e destes, 51% eram do sexo masculino. A quantidade de
entrevistados por curso de graduacdo foi de: Agronomia (32,37%), Pedagogia (11,76%), Quimica (7,64%),
Tecnologia em alimentos (12,96%) e Tecnologia em sistemas para internet (9,80%). Em relacdo com a
preocupacdo com os habitos alimentares, grande parte dos estudantes, ou seja, 58,82%, mostrou-se
preocupados com seus habitos alimentares, 35,59% relatam que ndo se preocupavam e 5,88% responderam
que talvez preocupasse.

Na figural estdo os resultados referente a preferéncia dos estudantes frente aos alimentos consumidos

no almocgo.

Figura 1. Preferéncia dos estudantes frente aos alimentos consumidos no almogo
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Fonte: elaborada pelos autores (2022).

Dessa forma, constata-se que os estudantes entrevistados, consomem em maior guantidade no
almoco, arroz, feijdo, carne, saladas e verduras, ou seja, os alimentos mais tradicionais de consumo brasileiro.
O consumo do arroz e o feijdo no almogo sdo de grande relevancia, uma vez que, as propriedades nutricionais
dessa mistura resultam em carboidratos complexos, proteinas de origem vegetal, fibras, vitaminas do complexo
B, minerais como ferro, potassio, manganés e zinco, indispensaveis para 0 bom funcionamento do organismo
(KARAM, 2010).

No estudo realizado por Karam & Barbosa (2010), frente ao estudo dos habitos alimentares na
educacéo de jovens e adultos, dos 48 estudantes entrevistados, verificou-se, que 70,8% dos alunos consomem
feijdo todos os dias e 87,5% consomem arroz diariamente. Faria et al. (2015), também encontraram resultados
semelhantes, onde 80% dos entrevistados se alimentam no almogo com o arroz, feijéo, carne e salada. Portanto,
os resultados obtidos por estes autores, estdo semelhantes aos obtidos no presente estudo, o que torna claro que
0S universitarios mesmo com a sua rotina de estudo e maior énfase em atividades estudantis, conseguem
realizar a segunda refeicdo diaria, e consumir ainda os alimentos tradicionais do prato brasileiro. Vale ressaltar
que, o almogo dos alunos dos cursos diurnos € oferecido pelo préprio Instituto Federal, que em consonancia
com o Programa Nacional de Alimentagdo Escolar, um programa voltado para discentes de educagéo bésica,
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e com o Programa Nacional de Assisténcia Estudantil, oferece a todos os alunos matriculados, tanto de
graduacdo, como do ensino médio, refei¢cBes gratuitas. Atualmente sdo oferecidos almoco e jantar preparados
por equipe qualificada, sob supervisdo de nutricionista (IFGoiano, 2022). Sendo desta forma, oportunizado ao
estudante que durante o periodo em que ele esta realizando as suas atividades académicas, possa também ter
pelo menos uma das refei¢fes de forma balanceada e de acordo com o que prevé o guia alimentar.

Nota-se também, que os estudantes entrevistados ndo possuem o habito de consumir frutas, o que deve
ser incluido em suas refeicdes, uma vez que, sao alimentos indispensaveis para a composi¢do de um padréo
saudavel de alimentacdo. E como relata Silva & Claro (2019), o baixo consumo desses alimentos é identificado
como um dos principais fatores de risco dietético na determinacdo de anos de vida saudavel perdidos. A OMS
(Organizagdo Mundial de Saude) e a FAO (Organizagdo das NagBes Unidas para a Alimentacdo e a
Agricultura), diz que o consumo minimo de 4009 de frutas diariamente (equivalente a cinco porgdes diarias)
auxilia para um comportamento promotor de salde e fator de protecdo para diversas doengas (BRASIL ; 2016;
WHO, 2003).

CONSIDERAGCOES FINAIS

Constata-se que, a maioria dos participantes dessa pesquisa se preocupa com 0s seus habitos
alimentares e consumem o prato tipico brasileiro no almoco. Nota-se que os estudantes de graduacdo
entrevistados seguem uma dieta balanceada e com a presenca de verduras e legumes, 0 que é essencial para
um bom funcionamento do organismo e o que prevé o guia alimentar brasileiro. Portanto, é necessario que 0
ambiente académico siga contribuindo para uma boa alimentacdo e que possibilitem aos universitarios,
palestras e acOes que reforcem dia apds dia a importancia de seguir bons habitos alimentares, principalmente,
relacionado ao consumo de frutas, trazendo enfoque para os beneficios provenientes deste consumo.
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SAUDABILIDADE E TENDENCIAS NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS 13H AS 22H30
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RESUMO: Os habitos e preferéncias alimentares geralmente sdo desenvolvidos durante os anos iniciais de
vida, sendo que na infancia e na adolescéncia, dependem basicamente de estimulos familiares e ambientais.
Nos ultimos anos esses habitos sofreram diversas mudancas, fazendo-se necessario criar métodos de
monitoramento dos mesmos. O objetivo neste trabalho foi utilizar a técnica de associagdo de palavras para
investigar as percepcdes e preferéncias de adolecentes em relacdo aos alimentos consumidos durante o almoco.
A pesquisa foi desenvolvida com 51 estudantes dos cursos técnicos do Instituto Federal Goiano — Campus
Morrinhos, onde os mesmos foram solicitados a “escrever as cinco primeiras palavras que Ihe vém a mente
quando vocé pensa em almogo” em formularios criados via Google Forms. Logo, percebe-se a presenca de
uma alimentacdo tradicional para a grande maioria dos estudantes entrevistados, tendo estas um alto consumo
de carboidratos e proteinas.

Palavras-chave: almogo; associacdo; palavras; preferéncias.

INTRODUCAO

Os habitos e preferéncias alimentares geralmente sdo desenvolvidos durante os anos iniciais de vida,
sendo que na infancia e na adolescéncia, dependem basicamente de estimulos familiares e ambientais
(BRASIL, 2014).

Durante o decorrer das Ultimas décadas, no Brasil e em outros paises, houveram grandes mudancas no
modelo de salde e dieta das popula¢des. Defronte desse cenario, 0 monitoramento dos habitos alimentares de
individuos e grupos tornou-se essencial para o diagnostico do estado de saude, planejamento e avaliagdo dos
programas e politicas nacionais de satde e nutricdo (SOUZA et al., 2020).

A alimentacdo inadequada — caracterizada pela baixa ingestéo de frutas e hortalicas e alto consumo de
acucares e gorduras e baixos niveis de atividade fisica podem levar ao aumento do ganho de peso (BRASIL,
2016). As doencas cronicas ndo transmissiveis (DCNT) relacionadas a ma alimentagéo tem impacto direto e
indireto sobre a taxa de mortalidade imatura no Brasil. Quanto as mortes por DCNT’s tem destaque as doengas
cardiovasculares e o diabete, que juntos totalizaram 453 mil mortes em 2021 (NILSON et al., 2018; DE
OLIVEIRA et al., 2022). Por outro lado, a alimentagdo saudavel é essencial, causando maior disposi¢do aos
consumidores e também diminuindo o risco de doengas (TORAL et al., 2009).

Desse modo, vé-se a importancia da realizacdo de programas que visem combater os maus habitos
alimentares dos adolescentes e incentivar a pratica de atividade fisica por estes jovens estudantes, como forma
de prevenir o aumento do nimero de individuos com excesso de peso ou portadores de doencgas crénicas,
durante os proximos anos de sua vida (DELIENS et al., 2014).

O objetivo neste trabalho foi utilizar técnicas qualitativas para investigar as percepgoes e preferéncias
de adolecentes em relacdo aos alimentos consumidos durante o almoco, refei¢do essa de extrema importancia
para fornecer energia ao organismo.

MATERIAL E METODOS

Para que o estudo tivesse inicio, ele foi primeiramente aprovado pelo comité de ética e pesquisa (CEP)
do Instituto Federal Goiano sob parecer niamero 4.312.907.

Este estudo foi conduzido com cinquenta e um estudantes com idades entre 15 e 19 anos, dos cursos
técnicos em agropecudria, alimentos e informatica integrados ao ensino médio do Instituto Federal Goiano -
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Campus Morrinhos, utilizando a técnica qualitativa de associagdo de palavras, conforme BEHERENS &
RODRIGUES (2015).

O formulério contendo a pesquisa e a autorizagao dos pais para os alunos menores de 18 anos, foram
criados via Google Forms e encaminhados para o e-mail dos estudantes, onde adultos e adolescentes (estes
autorizados pelos pais) utilizando a técnica de associacdo de palavras foram solicitados a “escrever as cinco
primeiras palavras que Ihe vém a mente quando vocé pensa em almogo”. Os dados foram coletados no periodo
de novembro/2020 & fevereiro/2021, onde devido ao cenario pandémico vivenciado, 0s estudantes
encontravam-se em ensino remoto.

Apos a coleta dos dados, as respostas enviadas foram classificadas e agrupadas com termos
semelhantes. As categorias citadas por > 10% dos participantes foram consideradas. As frequéncias em cada
categoria foram determinados pelo nimero de consumidores que citaram as palavras ou frases equivalentes,
usando o Microsoft Office Excel 2010 para posterior analise de resultados.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Do total de entrevistados 76,5% possuiam menos de 18 anos, sendo 56,8% do sexo feminino. Destes,
18% sdo do 1° ano, 29% do 2° ano e o restante, 53%, do 3° ano. Principalmente para os alunos de 1° ano, o
periodo de ingresso no ensino médio em periodo integral constitui uma importante etapa de transicdo, ja que é
durante esse estagio da vida, os jovens devem se adaptar a nova rotina e a nova carga horaria de estudos e
trabalhos, sendo que todas estas mudancas podem adicionar distdrbios, como o ganho de peso (GREANEY et
al., 2009; DELIENS et al., 2014).

No geral, este novo ambiente, nova rotina, acaba dificultando a realizacdo de uma alimentacao
saudavel, balanceada e nutricionalmente rica, devido a carga de trabalhos escolares, mudancas
comportamentais, stress, modismos dietéticos e inadequada administracdo do tempo. Com isso, acabam
preferindo a realizacdo de refeicBes rapidas, de facil preparo ou prontas, sem horéarios definidos e de baixa
qualidade nutricional, além de que, a omissdo de algumas refei¢des justificada pela “falta de tempo” passa a
ser frequente (DUARTE et al., 2013; MONTEIRO et al., 2009).

Outro fator que pode ainda influenciar na alimentacdo, seria o perido de aulas remotas durante a
pandemia de COVID-19, o qual gerou modificacdes nos comportamentos de estilo de vida, incluindo as
mudancas nos habitos alimentares desta populacio (DURAES et al., 2020; GALINDO et al., 2021). Segundo
Cooper et al. (2020), a soma de diversos fatores, como sofrimento emocional, ruptura da rotina, intensificacdo
da exposicdo a conteldos sobre dieta e aparéncia fisica em redes sociais podem aumentar o risco de
comportamentos alimentares desordenados. Em nosso estudo, grande parte dos estudantes afirmaram estarem
atentos a saudabilidade da sua alimentacéo, totalizando 67%.

Na Figura 1, encontra-se o resultado das palavras associadas ao almoco citada pelo publico pesquisado.

Figura 1. Porcentagem de palavras associadas ao almogo apresentados pelos entrevistados
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A valorizagdo do almocgo esté relacionada as questdes alimentares e nutricional, é responsavel por
fornecer energia e nutrientes, além de ser um momento de socializagdo (VIECELLI & GAZOLLA, 2019).
Como observado na figura 1, aparece o tradicional o arroz com feijao e a carne. Outras variagdes observadas
mais frequentemente foram o frango, saladas e verduras, podendo considerar também a ingestéo de liquidos
durante a refeicdo. Um estudo realizado por Faria et al. (2015), obtiveram resultados semelhantes, onde 80%
dos entrevistados dizem que o seu almogo é composto por arroz, feijdo, carne e salada.

Os alimentos entdo mais consumidos sdo capazes de suprir a necessidade do organismo, o0 que ndo
indica prejuizo no valor nutricional, pois conseguem nesta refeicdo contemplar os trés grupos. Porem a
quantidade de associacao de frutas e hortaligas ainda é expressivamente baixa, uma vez que 0 consumo minimo
recomendado é de 400 gramas per capita ou de pelo menos cinco porg¢des por dia (WHO, 2003).

O elevado consumo de liquidos na refei¢do é um problema na alimentagéo, pois segundo WHO (2003),
os alimentos liquidos levam a um maior risco para o ganho de peso corporal, devido ao estado fisico deles tém
um fraco controle sobre o apetite, quando comparados aos solidos.

E na adolescéncia que o individuo comeca a tomar decisdes a respeito de suas escolhas alimentares,
sendo que estas decisdes normalmente prevalecem durante a fase adulta, demostrando ser uma boa fase para
insercdo de programas sobre alimentacdo saudavel (MORENO et al., 2012; DUARTE et al.,, 2013;
JACOBSON, 1998).

CONSIDERACOES FINAIS

Diante do exposto, percebe-se a presenca de uma alimentacdo tradicional para a grande maioria dos
entrevistados, com elevada preferéncia por alimentos fontes de carboidratos e proteinas. Embora a maioria dos
entrevistados afirmarem possuir preocupacdo com a alimentacdo, evidenciou-se que o consumo de frutas e
hortalicas no geral é baixos mediante ao exigido nutricionalmente, o que faz ser necessario realizar mudancas
no atual perfil de consumo de alimentos da populacdo adolescente. Deste modo, torna-se fundamental a
conscientizacao e o reconhecimento dos beneficios da alimentacao saudavel para esses estudantes.
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