ACEITAGAO SENSORIAL DE FERMENTADO ALCOOLICO DE GENGIBRE

| Simposio Brasileiro de Bebidas Fermentadas e Destiladas., 12 edi¢ao, de 13/04/2021 a 16/04/2021
ISBN dos Anais: 978-65-86861-97-6

COSTA; Elder Tonete Lasaro da’, SILVA; Teodoro Maico 2, SILVA; Layra Lobato da3, AQUINO; Weliton Barbosa de?,
OLIVEIRA; Maira Maciel Mattos de 5

RESUMO

1. Introdugéo Gengibre (Zingiber officinale Roscoe), planta pertencente a familia Zingiberaceae
(RAVINDRAN; BABU, 2005), é comumente utilizado como especiaria, suplemento dietético e
fitoterapico (YEH et al., 2014). O desenvolvimento de novos produtos atua com maior intensidade
nos diferentes segmentos do setor agropecudrio brasileiro e mundial. (BRANDAO, 2013). Baseado
nisso, novos produtos a serem desenvolvidos, podem apresentar um novo sabor, diferentes
matérias-primas, novos atributos ou nova embalagem. Minin (2013), ressalta que o teste de
aceitacdo sensorial possui a intengdo de levantar as potencialidades sensoriais de um alimento,
principalmente tratando-se de novos produtos, tragando o perfil de mercado. O presente estudo
abordou a avaliagdo sensorial de aceitacéo, a partir da produgéo inovadora de bebidas alcodlicas a
base de gengibre por meio de processo fermentativo. 2. Material e métodos 2.1. Delineamento
experimental Produziram-se as formulagdes em trés repeticbes experimentais, compostas por
quatro ingredientes. Variou-se apenas o componente gengibre, totalizando 4 formulagdes

diferentes, apresentadas na Tabela 1. Tabela 1. Delineamento experimental
TR* Gengibre (%) Acucar (%) Agua (%) Inéculo (g/L)
T 10 20 70 0,25
T2 15 20 65 0,25
T3 20 20 60 0,25
T4 25 20 55 0,25

*Tratamentos: T1 (Tratamento 1), T2 (Tratamento 2), T3 (Tratamento 3) e T4 (Tratamento 4). 2.2.
Andlise sensorial Aplicou-se a metodologia de acordo com (MININ, 2013), no Instituto Federal do
Espirito Santo - IFES - (Campus Venda Nova do Imigrante) e utilizou-se 56 provadores. Adotou-se
fichas sensoriais com escalas hedénicas variando de 1 (desgostei extremamente) a 9 (gostei
extremamente). Utilizaram-se quatro parametros sensoriais importantes ao produto, a aparéncia,
aroma, sabor e impressao global (IG). Além disso, avaliou-se a intencdo de compra por escalas
variando de 1 (certamente ndo compraria) a 5 (certamente compraria), verificou-se o valor ideal de
aceitacdo de compra, de no minimo 70%. Aplicou-se a metodologia em ficha sensorial utilizando a
ferramenta Google Formularios. Realizou-se o recrutamento de provadores via e-mail, cartazes e
por avisos pessoais. Para cada um deles, aplicou-se o termo de Comprometimento Livre
Esclarecido (TCLE) aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa com Seres Humanos (CEP -
IFES). 3. Resultados e discussdo As bebidas apresentaram resultados médios para os atributos
sensoriais variando entre desgostei ligeiramente e gostei muito. A intengdo de compra permeou
entre provavelmente ndo compraria e provavelmente compraria, as distribuicdes obtidas bem como
os resultados estatisticos estdo demonstrados na Tabela 2. Tabela 2. Resumo de médias e
aplicagao de Kruskal-Wallis para andlise de aceitacdo sensorial e agrupamentos pelas diferengas
de distribuicbes por Mann-Whitney.
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TR Aroma Aparéncia Cor Sabor IG IC

” T 6,86° 6,88" 6,68> 7,042 6,897 3,822

g T2 6,982 6,89° 6,71° 6,00° 6,36ab 2 08P

g T3 6,732 6,86° 6,64> 4 59° 525¢ 2,59b

T4 6,842 7,462 7,778 5,02¢  595° 2,70
Normalidade das

distribuicoes 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000 0,000
Teste Kruskal

Wals (p) 0,452 0,031 0,000 0,000 0,000 0,000

Fonte: Autoria propria. Os dados sao apresentados como média + desvio padrao (n=56). Médias
seguidas pelas mesmas letras ndo diferem pelo teste de Kruskal-Wallis (p<0,05). Em comparacéo
de atributos, de acordo com o teste de Kruskal-Wallis, a distribuicdo de resultados obtidos, o aroma
nao se diferencia em nenhum dos tratamentos, de outra forma, os outros atributos apresentam
diferenga significativa para pelo menos um tratamento.  Para aparéncia e cor, diferenciam-se
apenas T4 das demais (p<0,05), apresentando maior média. T1, T2 e T3 ndo apresentaram
diferencas significativas entre si. Essas diferencas atribuem-se preferencialmente pela
apresentacdo de coloragéo résea da bebida, podendo ter influenciado em melhor aceitagéo visual.
No atributo sabor, os resultados demonstram que a quantidade de gengibre influi na aceitacao pelo
consumidor, tendo melhor resultado médio de aceitagdo o Tratamento 1. T1 e T2 diferem-se entre
si e entre as demais e T3 e T4 sdo consideradas iguais, em parametros estatisticos. A formulagao
1, além de apresentar menor concentracdo de gengibre, ela fisico-quimicamente apresentou menor
teor de alcool e maior °Brix, ou seja, consumidores preferem a bebida com sabor adocicado e com
menor teor de alcool. Deve-se observar que T4 destaca-se entre T3 nesse parametro e em aroma,
sendo que a Ultima apresentou maiores teores de acidos volateis. Venturini Filho (2016) afirma que
a presenga de acidos organicos volateis em bebidas, influenciam ao promover aromas e sabores
caracteristicos. A impresséao global (IG) é impactada pela observagéo e impressao geral do produto.
Os resultados obtidos correspondem ao esperado, sendo que T1 obteve melhor resultado médio,
acarretado pela melhor aceitagdo no sabor. Seguido por T2, T4 e T3, observa-se que o fator
aparéncia e cor influenciam em resultados melhores para T4 e que sabor e aroma acarretaram
menores aceitagdes globais para T3 diante das demais. A intencdo de compra acompanhou os
atributos de sabor e aparéncia. T1 apresenta diferengas significativas em relagdo com as demais,
tendo maior valor médio e estando no Unico indice de aceitacdo de intengdo de compra acima de
70%. De acordo com Tozeto (2017), na utilizacdo do gengibre em bebidas, os fatores sensoriais
mais importantes estdo no sabor e aroma, uma vez que esse é justamente o forte diferencial do
produto elaborado. Além de poder influenciar positivamente as caracteristicas visuais do produto
quando em maior quantidade (YANG et al. 2012), como observado no presente estudo. 4.
Concluséao A utilizagéo de gengibre na obtengéo de fermentado alcodlico torna-se uma alternativa
para prover um produto de boa aceitacdo. Em carater geral, T1 se destacou entre as demais,
caracterizando a preferéncia dos consumidores por bebidas mais leves e adocicadas. T4, com
atributos inversos da anterior, obteve maior aceitagao visual devido a coloracdo résea discutida. 5.
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