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RESUMO: A crescente demanda social em conhecer as informagdes e composi¢des dos alimentos tem
impulsionado a inovagdo na elaboracdo de produtos funcionais, que além dos nutrientes como as
vitaminas e minerais, possuem substiancias bioativas que melhoram o bem-estar das pessoas,
modulando o sistema imunologico e prevenindo o surgimento precoce de doencas degenerativas,
podendo, com isso, aumentar a longevidade. Dentro desses alimentos funcionais, destaca-se o abacate,
fonte de fitoquimicos e o cacau, rico em polifenois, que pode auxiliar na prevengao de doencgas
cardiovasculares ¢ modular o metabolismo lipidico. Diante disso, objetivou-se elaborar e avaliar a
aceitabilidade da pasta de abacate e cacau. Inicialmente foi realizada a caracterizagdo fisico-quimica,
centesimal, da cor instrumental ¢ dos compostos bioativos da polpa de abacate. Para a elaboracdao da
pasta foram testados diferentes agentes de dulgor (mel, aciicar demerara e melado), a concentracdo
mais adequada do agente escolhido (15%, 25% e 35%) e diferentes concentragdes do cacau no produto
(4,5%, 6,5% e 8,5%) verificando a aceitabilidade do produto através de testes sensoriais. E ao final foi
calculada a informagdo nutricional da pasta de abacate e cacau. O delineamento utilizado foi o
inteiramente casualizado. Os dados foram submetidos a andlise de varidncia (ANOVA) e as médias
foram comparadas por meio do teste de Tukey com 5 % de significancia. O agucar demerara foi o
produto escolhido pelos consumidores, assim como as concentragdes de 25 % de acucar e 8,5 % de
cacau. A pasta ¢ rica em fibras (1,30 g por por¢do), pobre em gorduras saturadas (0,19g por por¢ao) e
livrte de sdédio. Portanto, foi possivel desenvolver pasta de abacate com boa aceitagdo dos
consumidores.

Palavras-chaves: Persea americana Mill., cacau, processamento, analise sensorial, irradiagao.
ELABORATION OF A FUNCTIONAL PRODUCT BASED ON AVOCADO

ABSTRACT: The increasing social demand to know the information and compositions of foods has
driven innovation in the elaboration of functional products, which besides nutrients like vitamins and
minerals, have bioactive substances that improve the well-being of the people, modulating the immune
system and preventing the early onset of degenerative diseases, which may increase longevity. Within
these functional foods, we highlight the avocado, source of phytochemicals and cocoa, rich in
polyphenols, which can help in the prevention of cardiovascular diseases and modulate lipid
metabolism. Because of this, the aim is to prepare and evaluate the acceptability of avocado and cacao
paste. Initially the physical-chemical characterization, centesimal, of the instrumental color and
bioactive compounds of the avocado pulp was carried out. Different sweetening agents (honey,
demerara and molasses), the most appropriate concentration of the selected agent (15%, 25%, and
35%) and different concentrations of cocoa in the product (4.5%, 6.5% and 8.5%) verified the
acceptability of the product through sensory tests. At the end, the nutritional information of the
avocado and cacao paste was calculated. The design was completely randomized. The data were
submitted to analysis of variance (ANOVA) and the means were compared by means of the Tukey test
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with 5% significance. The Demerara sugar was the product chosen by the consumers, as well as the
concentrations of 25% sugar and 8.5% cocoa. The paste is high in fiber, low in saturated fats and free
of sodium. Therefore, it was possible to develop avocado paste with good consumer acceptance.

Keywords: Persea americana Mill., cocoa, processing, sensory analysis, irradiation.

1 INTRODUCAO

A crescente demanda social em conhecer
as informacdes e composi¢des dos alimentos
tem impulsionado a inovagdo na elaborac¢do de
produtos funcionais, que além dos nutrientes
como as vitaminas € minerais, possuem
substancias bioativas que melhoram o bem-estar
das pessoas, modulando o sistema imunologico
e prevenindo o surgimento precoce de doengas
degenerativas, podendo, com isso, aumentar a
longevidade (THAMER; PENNA, 2006;
MACEDO et al., 2008). Dentro desses alimentos
funcionais destaca-se o abacate, fonte de
fitoquimicos (DING et al.,, 2007, WANG;
BOSTIC; GU, 2010) e o cacau, rico em
polifendis, que pode auxiliar na prevengao de
doencas cardiovasculares e modular o
metabolismo lipidico (CRUZ, 2002; MATSUI et
al., 2005; LECUMBERRI et al., 2007).

O processamento de uma pasta utilizando
esses dois ingredientes agrega em um Unico
produto as propriedades antioxidantes e
vitaminas, além de trazer a praticidade de um
alimento processado pronto para o consumo e
reduzir perdas em pods-colheita dos frutos de
abacate. Na fase de pos-colheita, a produgdo
fruticola brasileira sofre muitas perdas. Por isso,
o uso do processamento ¢ uma op¢do para
diminuir estas perdas (SANTOS et al., 2015).

Contudo alimentos processados sem o
uso do calor, como a pasta de abacate e cacau,
tendem  apresentar maior  contaminagao
microbiologica. O objetivo da conservagdo de
alimentos ¢ inibir ou retardar possiveis
alteracdes que irdo inutilizar e reduzir a
qualidade do produto. O efeito conservador do
frio ¢ baseado na paralizagao de microrganismos
e retardo nas reagdes quimicas e enzimaticas,
aumentando com isso, a vida de prateleira do
alimento. A preserva¢ao do alimento no frio tem
a vantagem de diminuir reagdes que provocam

alteragdes nutricionais e sensoriais do produto
(LOPES, 2007; VASCONCELOS; MELO
FILHO, 2010; EMBRAPA, 2012).

A temperatura de refrigeracdo ¢ entre 0
°C e 7 °C, por ser um método brando dentro da
conservacdo dos alimentos, altera pouco as
caracteristicas ~ organolépticas (EMBRAPA,
2012).

Ainda a analise sensorial apresenta-se
como fator essencial no desenvolvimento de
novos produtos (TEIXEIRA, 2009). Segundo
Penna (1999) ao se desenvolver um novo
produto, ¢ indispensavel aperfeicoar as
caracteristicas como forma, cor, aparéncia, odor,
sabor, textura, consisténcia e a intera¢ao dos
diferentes componentes, com intuito de alcancar
equilibrio integral e, consequentemente, boa
qualidade e aceitabilidade do produto.

Com isso, objetivou-se elaborar e avaliar
a aceitabilidade da pasta de abacate e cacau.

2 MATERIAL E METODOS

2.1 Matéria prima

Foram utilizados frutos de abacate, da
variedade Hass, fornecidos pela empresa
Jaguacy, localizada em Bauru/SP, cujas
coordenadas geograficas sdo: latitude 22°19'18"
S, longitude 49°04'13" W e 526m de altitude,
distante 90km de Botucatu: latitude de
22°52'20" S, longitude 48°26'37" W e 815m de
altitude. Os abacates foram colhidos no ponto de
maturagdo  fisiolégica e  imediatamente
transportados para o Departamento de
Horticultura, onde foram embrulhados em jornal
até alcancar o amadurecimento completo.
Depois de amadurecidos, foram levados ao
Laboratorio de Nutricao ¢ Dietética do Instituto
de Biociéncias da UNESP de Botucatu-SP, onde
foram selecionados visando a homogeneizacao
do lote quanto ao tamanho, cor e auséncia de
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injurias e defeitos. Depois lavados em agua
corrente para retirada das sujidades, deixados
em banho com hipoclorito de sédio com 2,5 %
de cloro ativo (8 mL L) durante 15 minutos e,
em seguida, dispostos sobre bancada forrada
com papel toalha para retirada do excesso de
agua e secagem.

Foi realizada a caracterizagdo fisico
quimica e centesimal dos frutos, por meio das
determinagdes de pH, so6lidos soluveis, acidez,
do teor de umidade, teor de cinzas (BRASIL,
2008), teor de proteina bruta, teor de fibra bruta,
teor de matéria graxa (ASSOCIATION OF
OFFICIAL  ANALYTICAL CHEMISTS
INTERNATIONAL, 2005), agucares
(SOMOGYI, 1945; NELSON, 1944) e
colora¢do instrumental (KONICA MINOLTA,
1998) (Figura 1), assim como a atividade
antioxidante (MENSOR et al., 2001), teor de
compostos fendlicos (SINGLETON;
ORTHOFER; LAMUELA- RAVENTOS, 1999)
e flavonoides (SANTOS; BLATT, 1998;
AWAD; JAGER; WESTING, 2000), com trés
repetigdes por analise.

2.2 Elaboracao da pasta de abacate

Os  ingredientes  utilizados  para
elaboracdo da pasta foram agiicar demerara, mel,
melado, cacau em po, lecitina de soja e acido
citrico. Primeiramente foram testados trés
equipamentos a fim de escolher a
homogeneizagdo mais uniforme do abacate, o
liquidificador, mixer e processador domésticos.
Sendo que o processador obteve a pasta mais
homogénea.

Os abacates foram higienizados, cortados
e despolpados manualmente com auxilio de
facas e colheres. O preparo iniciou-se pela
trituracdo da polpa em processador juntamente
com 4cido citrico por cinco minutos, em
seguida, a lecitina de soja foi adicionada e
batidos em batedeira doméstica durante cinco
minutos. Para o teste do agente de dulgor
(agucar demerara, mel e melado) a pasta foi
dividida em trés partes e apds isso, foram
adicionados o cacau e cada agente de dulgor e a

pasta se manteve na batedeira pelo mesmo
periodo de tempo.

De posse dos resultados do agente
adocante mais aceito pelos consumidores, foi
testada a melhor concentracdo de agucar
demerara para dar dulgor a pasta de abacate, 15,
25 e 35%. Na terceira etapa foi avaliada a
melhor concentragdo de cacau a ser adicionado
na pasta, 4,5; 6,5 ¢ 8,5%.

Todos os utensilios e equipamentos
utilizados foram devidamente sanitizados antes
do uso. Com as pastas prontas, foram
imediatamente colocadas em potes plasticos
opacos de polipropileno com permeacdo de O:
entre 1,3 10° e 6,4 10° cm’/m?.dia.latm,
permeagdo de CO> entre 7,7 10° e 21 10°
cm’/m?.dia.latm e transmissio de vapor d'agua
entre 4 ¢ 10 g¢.m dia latm.

As pastas permaneceram em
refrigeragdo,  geladeira  doméstica  com
temperatura de 2 £ 2 °C e umidade relativa de
45,5 £ 3 %, até o momento dos testes sensoriais.

2.3 Analises sensoriais

Todas as avaliagdes sensoriais foram
aprovadas pelo Comité de Etica em Pesquisa da
Faculdade de Medicina de Botucatu, CAAE n°
68983716.3.0000.5411, 0s participantes
assinaram um termo de consentimento livre e
esclarecido também aprovado pelo CEP. Os
beneficios do consumo da pasta de abacate
foram citados em todas as fichas, assim como
perguntas para caracterizagdo dos consumidores
(faixa etaria, sexo, pratica de exercicios fisicos,
consumo de produtos pré treino, conhecimento e
consumo de pasta de abacate).

Cada avaliagao, tipo de agente de dulcor,
concentragdo do agente de dulgor e
concentracdo de cacau foi avaliada por 60
consumidores quanto a aparéncia, aroma, sabor,
textura, dogura e modo global através de escalas
heddnicas de 9 pontos (9 = gostei muitissimo, 5
= indiferente e 1 = desgostei muitissimo).
Também foi verificado o sabor residual da pasta
e a intencdo de compra (certamente ndo
compraria até certamente compraria). Durante
as analises sensoriais, as amostras foram
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apresentadas em copos plasticos de 60 mL com
aproximadamente 15 g cada identificados com
trés numeros aleatorios, disponibilizando-se
agua mineral entre as amostras (ABNT, 1998).

2.4 Calculo para informacio nutricional

Para determinar a por¢do e a medida
caseira da pasta de abacate foi utilizada a tabela
de valores de referéncia para porgdes de
alimentos e bebidas embalados para fins de
rotulagem nutricional da RDC n° 359 de 2003,
usando como parametro o item “doces em pasta”
(BRASIL, 2003).

Para o calculo dos nutrientes da pasta, foi
feita a soma dos nutrientes do cacau em po,
lecitina em po e agucar demerara que continham
nos rétulos e para polpa de abacate foi utilizada
a Tabela Brasileira de Composicdo dos
Alimentos (UNICAMP, 2011), e regra de trés
para a por¢ao recomendada.

2.5 Analise estatistica

O delineamento utilizado foi o
inteiramente casualizado.  Os dados foram
submetidos a andlise de varidncia (ANOVA) e
as médias foram comparadas por meio do teste
de Tukey com 5 % de significincia, utilizando o
sistema estatistico SISVAR (FERREIRA, 2005).
Foram construidos graficos e fluxogramas com
as informacdes de sabor residual e intencao de

compra empregando o software Excel
(Microsoft® Excel, SR-2, Redmond, WA,
EUA).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1. Caracterizacao fisico-quimica, compostos
bioativos e coloracio da polpa de abacate

Na caracterizacao dos frutos de abacate
‘Hass’, o pH da polpa (6,88) e o teor de so6lidos
soluveis (8,75 °Brix) estdo proximos ao
encontrado por Vieites, Daiuto e Fumes (2012),
pH 6,65 ¢ solidos soluveis 7 °Brix em abacates
‘Fuerte’ (Tabela 1). Para acidez titulavel foi
observado valor de 0,11 g de acido citrico 100g
!, préximo do encontrado por Vieites, Russo e
Daiuto (2014), com 0,8 g de 4cido citrico 100g™!
em abacates ‘Hass’.

A composicdo centesimal da polpa de
abacate totalizou 98,4 %. A umidade (70,50 %),
fibras (5,1 %), proteinas (1,2 %) e aglcares
redutores (0,67 %) estdo semelhantes dos
encontrados por Daiuto et al. (2014) em
pesquisa com abacate ‘Hass’, os autores citam
umidade de 69,85 %, 3,81% de fibras, 1,27%
proteinas e 0,26% aclcares redutores. Em
abacate ‘Margarida’ também foi encontrada
quantidade apreciavel de fibra (4,85 %)
(SALGADO et al., 2008), valor semelhante ao
quantificado no presente estudo.
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Tabela 1. Anélises fisico-quimicas, centesimal, compostos bioativos e coloragdo da polpa de abacate

Analises Abacate in natura
pH 6,88
Solidos soluveis 8,75 °Brix
Acidez titulavel 0,11 g 4c citrico 100g™
Umidade 70,50 %
Cinzas 3,14 %
Acucar redutor 0,67 %
Proteina 1,20 %
Lipideos 17,73 %
Fibras 5,10 %
Compostos fenolicos 92,42 mg 4c.galico 100g!
Atividade antioxidante 10,12 %
Flavonoides 86,75 mg de rutina 100g!
Luminosidade 68,55 %
Chroma 35,64
Angulo hue 108,76°

A capacidade antioxidante (10,12 %) foi
menor do que a quantificada em abacate ‘Fuerte’
(18 %) (VIEITES; DAIUTO; FUMES, 2012) ¢
em avocados estudados no Estados Unidos (41
%) (FLOEGEL et al., 2011). Enquanto o teor
encontrado para flavonoides (86,75 mg de rutina
100g™") foi maior do que o encontrado por Chun
et al. (2005) em avocados (33,62 mg de rutina
100 g ). Porém a concentragdo de compostos
fenolicos (58,27 mg de 4c.gilico 100g™)
encontrada por esses autores foi menor do que a
quantificada pelo presente trabalho (92,42 mg de
4c.galico 100g™).

As diferengas nas concentragdes dos
compostos bioativos podem se dar devido as
diferentes sazonalidades, temperaturas,
disponibilidade hidrica, radiagdao ultravioleta,
adi¢do de nutrientes, poluicdo atmosférica,
danos mecanicos e ataque de patdgenos. Outro
fator que pode interferir no teor dos compostos
do metabolismo secundario é a informagao
genética, ou seja, a variedade do fruto (GOBBO-
NETO; LOPES, 2007; LLORACH et al., 2008).

Analisando juntamente a Luminosidade,
o Croma e o angulo Hue e seguindo o diagrama
de cores de Konica Minolta (1998), a polpa de
abacate apresenta-se com cor verde luz. Quando
comparada com a variedade Fuerte, os frutos do
‘Hass’ se mostram mais escuros, ja que sua
luminosidade ¢ de 68,55 % em comparacdo com

89 % do ‘Fuerte’ (VIEITES; DAIUTO;
FUMES, 2012).

3.2. Analises sensoriais da pasta de abacate

3.2.1 Analise sensorial da pasta de abacate
com os diferentes tipos de produtos que
conferem sabor doce

Na Tabela 2 estdo apresentadas as
médias das notas do teste sensorial de 60
provadores ndo treinados utilizando escala
heddnica ancorada em 9 pontos e a intencao de
compra variando de 1 certamente ndo
compraria até¢ 5 certamente compraria. Para os
atributos sabor, dul¢or e modo global as maiores
notas foram observadas para a pasta adogada
com acucar demerara, 7.4; 7.5 e 7,6;
respectivamente. Para a textura da pasta e o
aroma as maiores notas foram recebidas pela
pasta processada com agucar demerara (7,7 e
6,9), ndo diferindo estatisticamente da adogada
com mel (6,0 e 6,2). Entretanto, a aparéncia nao
foi influenciada pelo tipo de ingrediente de
dulcor, sendo observadas notas de 7,5 a 7,9.

Através da pergunta sobre sabor residual,
foi possivel perceber que os consumidores
sentiram menos sabor residual na pasta com
acucar demerara (20 % dos consumidores) em
relacdo a pasta com mel (32 %) e com melado



632

(55 %) (Figura 1). Os sabores mais
insatisfatorios foram observados no produto com
adogado com melado, azedo, amargo, gosto de
racdo de cachorro e gosto residual de adogante
(edulcorante).

A pasta de abacate com aglicar demerara
obteve a maior nota (3,8) em relagdo a intengao
de compra, significando  possivelmente
compraria, seguida da adogada com mel (3,1),
talvez  compraria e de melado (2,2),
possivelmente ndo compraria (Tabela 2).

Ramos et al./Elaborag@o de um produto.../v35n4p627-639 (2020)

Avaliando a frequéncia das notas, a pasta

com acucar obteve mais notas 4 e 5,
possivelmente compraria € certamente
compraria, respectivamente. De posse dos

resultados do teste sensorial, sabor residual e
intencdo de compra decidiu-se utilizar o acgtcar
demerara como agente de dulgor da pasta de
abacate para dar prosseguimento a proximas
avaliagdes.

Tabela 2. Médias das notas atribuidas pelos consumidores para o teste sensorial para os diferentes tipos
de produtos que conferem sabor doce na pasta de abacate e cacau. Botucatu-SP. 2016.

Produtos Aparéncia Aroma Sabor Textura Dulcor 214:;; 1C
Melado 7,5a 59b 4.8 ¢ 6,8b 45¢ 5,0c 22¢
Acucar 7,8a 69 a 7.4 a 7,7 a 7,5a 7,6 a 38a

Mel 7,9a 6,2ab 6,0b 72ab 59b  6,3b 3,1b

C.V. (%) 17,1 29.9 31,3 21,5 32,7 29.9 36,7

Médias seguidas da mesma letra na coluna ndo diferem entre si, pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de significancia. C.V.

(%): coeficiente de variacdo. IC: inten¢do de compra.

Figura 1. Sabor residual detectado pelos consumidores para as formulacdes dos diferentes tipos de
produtos que conferem sabor doce na pasta de abacate.
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3.2.2 Analise sensorial da pasta de abacate
com as diferentes concentracdes de acucar
demerara

As médias das notas atribuidas por 60
provadores ndo treinados utilizando escala
hedonica com nove pontos estdo apresentadas na
Tabela 3. Para os atributos aparéncia, aroma e
amargor nao houve diferenga estatistica entre as
concentracoes de agucar demerara.

Nao houve diferenga estatistica entre as
concentracdes 25 e 35% nos quesitos sabor e
dulgor, ambos recebendo notas referentes a
gostei regularmente. Entretanto essas versoes
diferenciaram da concentracdo com 15 % de
acucar que recebeu menores notas, sendo
considerada indiferente para o sabor e gostei
ligeiramente para o dulgor. De modo global as
maiores notas foram recebidas pela versao com
35% de agucar demerara (6,77), nao
diferenciando da pasta com 25% (6,7), ambas
classificadas como gostei regularmente (Tabela
4).

Para o sabor residual das diferentes
formulacdes (Figura 2), observa-se na
concentracdo 15% o maior numero de
apontamentos insatisfatorios em relacdo a

formulacdo: cacau (3,3 %), banana verde (4,9
%), abacate verde (1,6 %), amargo (3,3 %) e
fruta oxidada (1,6 %), quando comparados as
outras formulagdes. De modo geral a pasta com
25% de acucar obteve somente 8% das respostas
de sabor residual pelos consumidores quando
comparada com a versdao 15% (15% das notas) e
35% (14% das notas).

Na Tabela 3 observam-se as médias das
notas para a intengdo de compra entre as
formulacdes de pasta. As maiores notas foram
atribuidas para as pastas com 25 e 35% de
agucar demerara, 3,26 ¢ 3,31, respectivamente,
correspondendo a talvez compraria. Essas
versoes diferiram estatisticamente da pasta com
15% de agucar, apresentando as menores notas,
2,57 (possivelmente ndo compraria).

Diante dos resultados do teste sensorial,
analise residual e intengdo de compra as
concentragdes de 25 e 30 % poderiam ser
utilizadas, contudo buscando reduzir o aporte
calérico assim como aumentar a qualidade
nutritiva da pasta de abacate optou-se por
utilizar a concentragdo de 25% de acucar
demerara.

Tabela 3. Médias das notas atribuidas pelos consumidores para o teste sensorial para a concentracao de
acucar na pasta de abacate. Botucatu-SP. 2017.

Trat Aparéncia Aroma Sabor Textura Dul¢or Amargor Global IC

15% 6,73a 5,67a  5,41b 7,16a
25% 7,16a 5,98a 6,56a 7,23a
35% 7,22a 5,96a 6,67a 7,46a

5,74b 6,08a 5,88b  2,57b
6,74a 6,33a 6,70ab  3,26a
6,87a 6,38a 6,77a 331la

CV. 240 332 295
(%)

27,6 33,8 30,5 41,3

Médias seguidas da mesma letra na coluna ndo diferem entre si, pelo teste de Tukey ao nivel de 5% e significancia. C.V.
(%): coeficiente de variagdo. Trat.: Tratamento. IC: Inteng@o de compra.

Figura 2. Sabor residual detectado pelos consumidores para as formulacdes das diferentes
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concentracoes de agucar demerara na pasta de abacate.
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3.2.3 Analise sensorial da pasta de abacate
com as diferentes concentracoes de cacau

Na Tabela 4 estdo apresentadas as
médias para a concentracao de cacau da pasta de
abacate. Os atributos aroma, sabor, dulgor e
amargor ndo foram influenciados pelas
concentracoes de cacau. Para a textura ¢
aparéncia as maiores notas foram atribuidas para
a pasta elaborada com 6,5% de cacau (7,1 e 7,2)
ndo diferenciando da concentracao 8,5% (6,9 e
7,1). Enquanto para o modo global observou
maiores notas na pasta com 8,5% de cacau (6,9)
nao diferindo estatisticamente do 6,5% de cacau
(6,6), apresentando diferenga estatistica para a
versao 4,5% (6,1).

Para o sabor residual das formulacgdes de
pasta de abacate com diferentes concentragdes
de cacau (Figura 3) observam-se maiores
apontamentos nas versdes com 4,5% e 6,5%,
considerando o produto como fermentado e com
adstringéncia. Enquanto na versdao com 8,5%
foram detectadas maiores mengdes para sabor de
cacau e amargo, resultado j& esperado, pois o
cacau traz essas caracteristicas, ndo podendo ser
considerado com caracteristica pejorativa ao
produto. Para a intencdo de compra das

formula¢des com diferentes concentracdes de
cacau (Tabela 4), em média a melhor intengao
de compra foi observada na formulagdo com
8,5% de cacau, nota 3.5, ndo diferenciando da
nota dada a formulacao com 6,5% (3,0), ambas
com classificacdo talvez comprariam. O produto
com 4,5% de cacau obteve nota em média de
2,8, representando  possivelmente nao
compraria.

Percebe-se que a preferéncia dos
avaliadores foi pela pasta de abacate com actcar
ao invés de mel ou melado; com as maiores
quantidades de aglicar entre as opgdes ofertadas
e maiores quantidades de cacau. Isso pode ser
explicado pelo fato dos brasileiros, ainda, ndo
serem grandes consumidores de abacate e nao
estarem acostumados com suas caracteristicas
organolépticas. E, com isso, quando a pasta
tinha pouco agucar ou pouco cacau, o gosto do
abacate se sobressaia. Em relagdo ao acucar, o
mel e o melado também sdao pouco consumidos
pela populacdo brasileira, o que explica a
preferéncia dos avaliadores. E a preferéncia pela
pasta com mais aglicar ¢ explicada pelo perfil
dietético dos jovens brasileiros, com alto
consumo de produtos acucarados.
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(MORATOYA etal., 2013; COSTA et al., 2018; BEZERRA et al., 2017).

Tabela 4. Médias das notas atribuidas pelos consumidores para o teste sensorial para a concentracao de
cacau na pasta de abacate. Botucatu-SP. 2017.
Trat Aparéncia Aroma Sabor Textura Dulcor Amargor Global IC

4,5% 6,3b 5,6a 6,la 6,4b 6,4a 6,0a 6,1b 2,8b
6,5% 7,2a 5,8a 6,52 7,la 6,8a 6,1a 6,6ab 3,0ab
8,5% 7,1ab 6,0a 6,9a 6,9ab 6,7a 6,7a 6,9a 3,5a
C.V. 26,9 29,0 29,4 232 27,6 33,6 28,3 41,2
(%)

Médias seguidas da mesma letra na coluna ndo diferem entre si, pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de significancia. C.V.
(%): coeficiente de variacdo. Trat.: Tratamento. IC: Inteng¢do de compra.

Figura 3. Sabor residual detectado pelos consumidores para as formulacdes das diferentes
concentracdes de cacau na pasta de abacate.
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3.3 Formulacido e Informacao Nutricional da portanto um rendimento de 52,27 %. Foram
pasta de abacate encontrados rendimentos semelhantes (58, 71%)
e maior (67,5%) do que o presente trabalho na
Os ingredientes utilizados se encontram mesma  variedade  utilizada  (TANGO;
na Tabela 5. Foram utilizados 22 kg de abacates CARVALHO; SOARES, 2004; DAIUTO et al.,
inteiros que renderam 11,5 Kg de polpa, 2010).

Tabela 5. Formulacgdo utilizada na fabrica¢do da pasta de abacate
Ingredientes Quantidade (Kg) Quantidade (%)

Polpa de abacate 11,5 74,21
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Acucar 2,87 18,55

Cacau 0,97 6,26

Lecitina de soja 0,035 0,74

Acido citrico 0,115 0,22
Através do calculo da informacao baixo teor em gorduras saturadas, possuindo
nutricional, a porcdo da pasta de abacate ainda alto conteudo de fibras e livre de sodio

apresentou 35 Kcal por porcdo de 20 gramas (BRASIL, 2012).
(Tabela 6). Sendo considerado produto com

Tabela 6. Informacao nutricional da pasta de abacate.
INFORMACAO NUTRICIONAL
Porcdo de 20 g (1 colher de sopa)

Quantidade por por¢ao %VD (*)

Valor energético 35 kcal/146k] 1,74 %

Carboidratos 4,80 g 1,6 %

Proteinas 0,43 ¢ 0,58 %

Gorduras totais 1,59 ¢ 2,89 %

Gorduras saturadas 0,19¢ 0,86 %
Gordura trans Og ok

Fibra alimentar 1,30 g 5,2 %

Sodio 0 mg 0%

(*) % Valores Didrios de referéncia com base em uma dieta com 2000kcal ou 8400kJ. Seus valores diarios podem ser
maiores ou menores dependendo de suas necessidades energéticas. ** Valores diarios ndo estabelecidos.

4 CONLUSOES com os ingredientes acglicar demerara, cacau,
lecitina de soja e acido citrico. Obtendo boa
Foi possivel desenvolver um produto aceitagdo pelos consumidores.

funcional a base de abacate ‘Hass’ juntamente
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