
 
AVALIAÇÃO DA ACEITAÇÃO DE UM SUCO VEGETAL COM 

COMPOSTOS FENÓLICOS 

Introdução 
O interesse pela saúde e alimentação saudável vem crescendo nos últimos anos, sendo visado              

alimentos com propriedades benéficas à saúde; podendo eles conter compostos bioativos           
(fitoquímicos, probióticos, minerais, entre outros) (KOMATSU; BURITI; SAAD, 2008), esses que,           
ao serem inseridos na ingestão do indivíduo pode auxilia na redução do risco de doenças crônicas não                 
transmissíveis (HARBONE; WILLIAMS, 2000; LUI, 2004), e esses alimentos podem ser           
denominados alimentos funcionais (FREIRE; ARAÚJO, 2017). A crença popular é que auxiliam na             
diminuição de peso mesmo que não haja efeitos comprovados em artigos (ALLEN et al., 2011;               
OBERT et al., 2017; KLEIN; KIAT, 2014), e isso leva a população a consumi-los de diversas formas,                 
sendo uma das mais famosas o suco “detox”, que é considerada uma inovação do mercado               
(MONTEIRO, 2018). A expressão “detox” deriva da palavra detoxificação, que acaba sendo            
associada a efeitos benéficos à saúde, aumentando o interesse da população (ALLEN et al., 2011).               
Para a realização dos diferentes sucos, são utilizados vários alimentos, como, a beterraba, couve,              
gengibre, laranja, brócolis, uva, cereja, maçã, entre outros (ANGELO; JORGE, 2007), que contêm             
compostos fenólicos responsáveis pelos benefícios descritos na literatura científica (BIESALSKI et           
al., 2009). 

Dentre os diversos compostos bioativos, os compostos fenólicos são uns dos mais obtidos nos              
vegetais, e suas moléculas contêm um anel aromático ligado a uma ou mais hidroxilas que,               
dependendo da sua posição e número que são classificadas (FRANCIS, 2000). E suas propriedades              
biológicas, consistem em uma alta capacidade de impedir a ação de espécies reativas em ambas às                
fases, de iniciação ou propagação da oxidação de moléculas, agregando uma característica de             
capacidade antioxidante; e têm papel de preservação de alimentos na indústria (SOARES, 2002). Eles              
estão sendo estudados atualmente devido as propriedades prebióticas, conferindo ao alimento a            
capacidade de beneficiar culturas probióticas que podem ser inseridas, além do meio lácteo (GIBSON,              
et al., 2017). 

 
Objetivo 

Desenvolver um suco de vegetais e frutas contendo compostos fenólicos e avaliar sua             
aceitação. 

 
Materiais e Métodos 

Inicialmente, foram preparados os dois sucos contendo beterraba, couve, maçã, hortelã, suco            
de laranja, gengibre e água, sendo um deles pasteurizado. A próxima etapa foi a análise de Teor de                  
compostos fenólicos totais pelo método Folin-Ciocalteu (Singleton et al., 1999). A partir de seus              
resultados foi possível realizar uma Análise Estatística com a análise de variância (ANOVA) seguido              
de Teste de Tukey ao nível de 5% de significância. Todos os procedimentos estatísticos foram               
realizados com o software GraphPadPrism 8.0 (GraphPad Software). 

Posteriormente, os sucos foram refeitos frescos para à Análise Sensorial, com à diferença de              
terem sido acrescentados probióticos ao suco pasteurizado. As amostras foram porcionadas e            
codificadas; os participantes foram recrutados através da sua disponibilidade, interesse e frequência de             
consumo de suco e todos assinaram Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE). Eles              
responderem um questionário sobre as características de cada suco, por onde foram possíveis obter os               
resultados desta etapa. Está parte do projeto foi submetida e aprovado pelo Comitê de Ética da                
UNICAMP (CAAE 13549219.9.0000.5404). 
 
Resultados 



 
A análise de compostos fenólicos totais obteve os seguintes resultados demonstrados na tabela             

abaixo, das amostras do suco natural e o suco pasteurizado, onde foi observado um aumento               
significativo entre elas após a pasteurização. 

Tabela -Teor de compostos fenólicos totais 

 Suco Natural Suco Pasteurizado 

Fenólicos Totais (uq eq ácido gálico) 374,8 ± 49,0a 449,2352 ±41,5b 
* Os resultados são expressos em sextuplicata com média e ±desvio padrão. As diferentes letras na linha (a,b)                  
representam diferenças estatísticas de 5% *p<0,05 (teste t). 
 

Na análise sensorial, 69 formulários foram respondidos corretamente, e os seus dados            
tabulados e alguns dos resultados são encontrados nas figuras a seguir. As amostras utilizadas foram               
do suco natural e suco natural pasteurizado adicionado de probiótico. Os aspectos analisados foram              
aspecto visual, cor, aroma, sabor, textura, aceitação global e amargor; e é visível que à melhor                
aceitação entre os sucos foi pelo suco natural. 

   
Na Tabela abaixo estão os resultados da comparação de preferência entre os dois sucos. 
 

Tabela  - Preferência entre os sucos 

 % de preferência 

Suco Pasteurizado Acrescido De Probiótico 20,29% 

Suco Natural  57,97% 

Nenhum 21,74% 



 
 
Discussão e Conclusão 

O Teor de Compostos Fenólicos Totais mostrou que após a pasteurização do suco houve um               
aumento significativo (p<0,05). Esse mesmo padrão é visto em outros estudos, como o de suco de                
laranja em diferentes processos (AGCAM; AKYILDIZ; AKDEMIR EVRENDILEK, 2013); ou maçã,           
uva branca e uva vermelha, e que mostraram uma contradição com as cenouras e beterrabas, que                
mostraram diminuição; uma hipótese levantada no estudo é que esse aumento deve estar referente a               
retirada dos conteúdos intracelulares pela ação da temperatura elevada (VODNAR et al, 2017); ou a               
liberação desses compostos pela hidrólise dos polissacarídeos (WANG; HE; CHEN, 2014). Assim,            
conclui-se que há a potencialização dos compostos do suco por ação térmica da pasteurização. 

Os resultados da análise sensorial para o suco vegetal natural e o suco vegetal pasteurizado               
adicionado de probiótico obtiveram, em porcentagem, diferença significativa em todos os atributos            
(aspecto visual, cor, aroma, sabor, textura, amargor e aceitabilidade global). O suco natural alcançou              
uma aceitabilidade superior ao suco pasteurizado. Porém, mesmo com esses resultados, às duas             
amostras atingiram boas atribuições, menos em sabor e amargor. 

O sabor teve tendência de realçar alguns ingredientes após a pasteurização; as altas             
temperaturas à quais são submetidos leva a evaporação da água, aumentando a concentração de alguns               
compostos, aumento da percepção dos ingredientes, em especial o gengibre. Em um néctar misto de               
uva e gengibre, essa mesma característica foi constatada, dando um sabor mais acentuado após o               
processo térmico (SANTOS, 2013). O amargor foi ligeiramente maior e mais intenso no suco              
pasteurizado, indicando que o processo térmico interfere no mesmo. Isso também foi observado em              
um estudo com o suco de laranja, que após passar por altas temperaturas, tornou-se ligeiramente mais                
amargo (DELLA TORRE, et al. 2003). 

O suco natural mostrou ter maior intenção de compra e foi a opção que mais agradou os                 
participantes, sendo assim, pode-se dizer que o processo térmico interferiu nas características            
organolépticas do suco, refletindo nos resultados obtidos da análise. Em vista disso, pode-se concluir              
desta análise sensorial que houveram diferenças significativas entre as duas amostras de suco para às               
características analisadas, mostrando aceitação maior para o suco natural, pois o suco sofre alterações              
organolépticas com o processo térmico. Para futuros estudos, é sugerida uma adequação na             
formulação, para sua melhora das características após processo de pasteurização. 
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