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1. INTRODUÇÃO
O aumento de casos de diabete nas crianças pode estar relacionado
ao elevado consumo de refrigerante. Neste contexto, o presente
estudo teve por objetivo produzir sumo natural por araste de vapor
como alternativa ao refrigerante, bem como avaliar a preferência do
consumidor.

2. METODOLOGIA
2.1.Procedimento para produção do sumo
As matérias-primas foram adquiridas no mercado em Bobo Forro. Os
demais materiais utilizados foram disponibilizados pelo CATAP. Foram
produzidos três tipos de sumos nomeadamente: S1 (1500g de tomate
e 4L de água, S2 (1800g de carambola e 4L de água) e S3 (5114g de
mamão e 4L de água), com uma duração de 2h para cada extração
(figura 1).

2.3. Análise Sensorial
As análises sensoriais foram realizadas na Faculdade de Ciência e
Tecnologia, com um total de 20 provadores pertencente a comunidade
escolar. As pessoas deram consentimento verbal para participarem no
estudo (figura 2). Avaliou-se a aparência, o sabor e a preferência do sabor
por provador, na qual foram atribuídas notas de 1=não gosto e 2=gosto,
seguindo o procedimento descrito por (Soares et al., 2018). A análise dos
dados foi efetuada com programa estatístico IBM SPSS Statistics 23.
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3. RESULTADOS
Os resultados mostraram que o sumo produzido com a carambola (S2) e mamão (S3) tiveram melhor
aceitação do público (p=0,001) quando comparado com o tomate (S1). Os sumos de carambola e de mamão
não se diferenciaram estatisticamente (p=1,000) (tabela 1).

4. CONCLUSÃO
O sumo de tomate não teve aceitação do
consumidor, por outro lado a utilização
da extratora para produção de sumo é
uma tecnologia bastante viável na
agricultura familiar, uma vez que se pode
aproveitar outros subprodutos derivado
da fruta.

   

   
Figura 1. A) Lavagem e desinfeção das frutas. B) Corta das 
frutas. C) Medição do açúcar com Brix. D) Pesagem das 
frutas. E) Colocação das frutas na panela extratora. F) 
Sumos produzidos após 2h de cozedura.  
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Figura 2. Avaliação da análise sensorial dos sumos ( S1, S2 e S3 ) realizada na 
Faculdade de Ciência e Tecnologia. 

 


