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RESUMO

SILVA, Fernanda Nascimento, M.Sc., Universidade Federal de Vigosa, maio de 2022.
Potencial Sensorial de Baunilhas Brasileiras. Orientadora: Valéria Paula Rodrigues Minim.
Coorientadores: Marcia Cristina Teixeira Ribeiro Vidigal e Roberto Fontes Vieira.

A baunilha é um tipo de orquidea com frutos comestiveis pertencente a familia Orchidaceae, e
compreende mais de 110 espécies. A Vanilla planifolia Andrews ¢ a espécie mais
comercializada, devido ao seu poder aromatizante, e corresponde a mais de 90% da produgdo
mundial, sendo o Madagascar o maior produtor de baunilha do mundo. No Brasil, apesar da
presenga de espécies de potencial mercadologico, a importagdo e o uso da baunilha artificial é
0 que predomina. Portanto, o incentivo a producdo de forma sustentavel, acompanhado de
gestdo comercial poderdo fazer com que as baunilhas brasileiras sejam valorizadas tanto em
ambito nacional quanto internacional. Diante disto, o primeiro capitulo desta pesquisa teve
como objetivo estudar o cenario do consumo de baunilha no Brasil por meio da pesquisa
mercadoldgica. Os resultados demonstraram a falta de conhecimento sobre a existéncia das
baunilhas nativas, a predominancia do consumo de esséncia artificial de baunilha no pais, e a
falta de acesso a baunilha natural devido ao alto prego e baixa disponibilidade. Os resultados
também demonstraram alto consumo de produtos que contém baunilha, sendo estes em sua
maioria produtos alimenticios, ressaltando a importancia da especiaria para a industria de
alimentos. Desta forma, o objetivo do segundo capitulo foi estudar o perfil sensorial e a
aceitabilidade, além do perfil quimico de espécies de baunilhas brasileiras de diferentes regides
do pais. Algumas obtidas pelo processo de producgdo e outras pelo processo de extrativismo,
sendo estas, V. planifolia, Una- BA de produgdo (VPP1), V. planifolia, Nilo Pe¢canha-BA de
producdo (VPP2), V. chamissonis, Una-BA de producao (VCP1), V. chamissonis, Nilo Pecanha-
BA de producdo (VCP»), V. bahiana de produgdo, Una- BA (VBP), V. bahiana, Alto Paraiso-
GO de extrativismo (VBE) e V. pompona, Alto Paraiso-GO de extrativismo (VPPE). Para isto
foi utilizada a metodologia Perfil Descritivo Otimizado, teste de aceitagdo com consumidores
com aplicacdo dos extratos em cha e creme, analise de cromatografia gasosa- espectrometria de
massas e analise de umidade dos frutos das baunilhas. Foram identificados compostos volateis,
como vanilina, acetato de anisila, 4-metil-guaiacol, p-cresol, dlcool benzilico e 2,3-butanodiol,
0s quais contribuiram para as similaridades e diferencas do perfil sensorial das espécies de
baunilha em estudo. Sendo assim, diferencas significativas foram observadas entre as amostras

em relacdo aos atributos estudados. As amostras VPP;, VPP, e VPPE apresentaram maior



intensidade dos atributos, aroma de baunilha, aroma floral, aroma frutado, sabor de baunilha,
cor marrom e gosto doce. A amostra VBP, obteve maior intensidade do atributo amadeirado,
enquanto as amostras VCP;, VCP; e VBE, demonstraram- se menos intensas em relagao aos
atributos estudados. A analise de aceitacao do cha de baunilha demonstrou melhor aceitagao
dos consumidores para a amostra VPPE. Entretanto, a aplicagdo das baunilhas em creme,
produto comumente consumido pela populagdo resultou em aceitagao por mais de 80% dos
consumidores por todas as amostras, indicando que as espécies brasileiras podem ser apreciadas
de acordo com a finalidade e aplicagdo. Os dados obtidos demonstraram o potencial sensorial
das baunilhas nativas, evidenciando assim, a importancia do incentivo a pesquisa e produgao

das mesmas.

Palavras-chave: Baunilhas brasileiras. Atributos sensoriais. Pesquisa de mercado. Consumidor.



ABSTRACT

SILVA, Fernanda Nascimento, M.Sc., Universidade Federal de Vigosa, May, 2022. Sensory
Potential of Brazilian Vanillas. Advisor: Valéria Paula Rodrigues Minim.
Co-advisors: Marcia Cristina Ribeiro Vidigal and Roberto Vieira Fontes.

Vanilla is a type of orchid with edible fruits belonging to the Orchidaceae family, which
comprises more than 110 species. Because of its flavoriong power, Vanilla planifolia Andrews
is the most commercialized species accounting to more than 90% of global production, marking
Madagascar the world’s largest producer of vanilla. In Brazil, despite the presence of species
with market potential, the importation and use of artificial vanilla predominates. Therefore, the
incentive to sustainable production, together with commercial management, can make Brazilian
vanilla valued both nationally and internationally. In view of this, the first chapter of this
research aimed to study the scenario of vanilla consumption in Brazil through marketing
research. The results showed the lack of knowledge about the existence of native vanilla beans,
the predominant consumption of artificial vanilla essence in the country, and the lack of access
to natural vanilla due to its high price and low availability. The results also showed a high
consumption of products containing vanilla, which are mostly food products, highlighting the
importance of the spice for the food industry. Thus, the objective of the second chapter was to
study the sensory and acceptability profiles, as well as the chemical profiles, of species of
Brazilian vanilla beans from different regions of the country. Some were obtained by the
production process and others by the extraction process, being these, V. planifolia, Una- BA
production (VPP1), V. planifolia, Nilo Pecanha-BA production (VPP2), V. chamissonis, Una-
BA production (VCP1), V. chamissonis, Nilo Pecanha- BA production (VCP2), V. bahiana
production, Una- BA (VBP), V. bahiana, Alto Paraiso-GO extraction (VBE) and V. pompona,
Alto Paraiso-GO extraction (VPPE). For this, the Optimized Descriptive Profile methodology
was used, acceptance test with consumers with application of the extracts in tea and cream, gas
chromatography-mass spectrometry analysis, and humidity analysis of the vanilla fruits.
Volatile compounds such as vanillin, anisyl acetate, 4-methylguaiacol, p-cresol, benzyl alcohol,
and 2,3-butanediol were identified, which contributed to the similarities and differences in the
sensory profiles of the vanilla species under study. Therefore, significant differences were
observed among the samples regarding the attributes studied. Samples VPP1, VPP2, and VPPE
presented higher intensities of the following attributes vanilla flavor, floral aroma, fruity aroma,

vanilla flavor, brown color, and sweet taste. The sample VBP had a higher intensity of the



woody attribute, while samples VCP1, VCP2 and VBE were less intense in relation to the
attributes studied. The acceptance analysis of vanilla tea showed better acceptance by
consumers for sample VPPE. However, the application of vanilla beans in cream, a product
commonly consumed by the population, resulted in acceptance by more than 80% of the
consumers for all samples, indicating that the Brazilian species can be appreciated according to
the purpose and application. The data obtained showed the sensory potential of native vanilla
beans, thus evidencing the importance of encouraging the research and production of these

species.

Keywords: Brazilian vanilla. Sensory attributes. Market research. Consumer.
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1. INTRODUCAO GERAL

A baunilha ¢ uma das especiarias mais importantes e conhecida do mundo. Esta ¢ uma
espécie de orquidea com frutos comestiveis pertencente a familia Orchidaceae, e compreende
mais de 110 espécies (PALAMA et al., 2012; WILDE et al., 2019). A Vanilla planifolia
Andrews ¢ a espécie mais comercializada, devido a suas caracteristicas sensoriais, como seu
poder aromatizante (BRUMANO, 2019). Para a baunilha obter todos os compostos
responsaveis por suas caracteristicas sensoriais e fisico-quimicas, os frutos verdes passam por
um processo de cura, no qual ocorrem reagdes enzimaticas e bioquimicas (HERNANDEZ-
FERNANDEZ et al., 2020). O composto volatil mais importante nos frutos curados é a vanilina,
e seu conteudo varia de 1,2 a 2,5% dependendo da espécie, maturidade da planta e do processo
de cura usado. Esta substancia representa aproximadamente 85% do total de compostos volateis
encontrados nos frutos de baunilha, podendo variar de acordo com a espécie e o processo de
cura (KRASAEKOOPT; JONGYIN, 2017).

Os frutos de baunilha sdo utilizados para a produgdo de extrato natural que sdo
largamente empregados na industria alimenticia, como em produtos de panificagdo, cremes,
chocolates e produgdo de sorvetes. (KRASAEKOOPT; JONGYIN, 2017; SCHIPILLITI,
BONACCORSI; MONDELLO, 2017). Porém, devido a crescente demanda e as limitagdes
quanto ao fornecimento da baunilha, a especiaria ¢ a segunda mais cara do mundo. Em 2018,
por exemplo, a baunilha de primeira linha de Madagascar atingiu US $600/ Kg (WALTON et
al., 2000; WILDE et al., 2019). Sendo assim, o alto custo para obtencdo da baunilha de fonte
natural levou ao desenvolvimento de métodos mais baratos de producao de vanilina, como a
sintese em laboratdrio, por meio de percursores como o guaiacol e lignina. Tornando o sabor
da baunilha altamente vulneravel a adulteracdo (WILDE et al., 2019).

Madagascar ¢ o maior produtor de baunilha do mundo, concentrando no pais mais de
80% da produ¢do mundial (JANUSZEWSKA et al., 2020). O Brasil ndo esta entre os paises
produtores a nivel de exportagdo, porém registra alguns cultivos que atendem minimamente o
mercado interno. Entretanto, uma parcela significativa do que ¢ comercializado no pais ¢ de
origem estrangeira, ¢ na forma sintética de esséncia artificial de baunilha. No entanto, o
incentivo a producdo de forma sustentdvel, acompanhado de gestdo comercial poderao fazer
com que as baunilhas brasileiras sejam valorizadas tanto em ambito nacional quanto
internacional. Além disso, uma politica de substitui¢do de importagdes com geragao de renda e
emprego seria bastante adequada (HOMMA et al., 2006) visto que, algumas espécies nativas,

vém despertando interesse devido a suas caracteristicas aromaticas (CAMILO et al., 2016).
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Assim, fica evidente a importancia de projetos e pesquisas voltados a estudar, caracterizar
e conhecer as baunilhas brasileiras, visto que a especiaria tem uma grande importancia
socioecondmica, € possui um grande impacto sobre a industria alimenticia. Com isto,
metodologias sensoriais, como o método Perfil Descritivo Otimizado, aliada a analises fisico-
quimicas e pesquisa mercadologica, sdo importantes ferramentas que podem auxiliar na
obtencdo de informacgdes sobre o potencial sensorial das baunilhas nativas, potencializando os
conhecimentos sobre as mesmas, causando perspectivas de valorizagdo no mercado. Além
disso, projetos e pesquisas deste tipo podem contribuir ainda, para o incentivo da produgao,
comercializacdo e reconhecimento tanto nacional, quanto internacional das variedades

brasileiras.
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2. REFERENCIAL TEORICO
2.1. Baunilha

A baunilha ¢ uma das especiarias mais importante ¢ conhecida do mundo, seu sabor
marcante e unico contribui para que seja muito utilizada pelas industrias alimenticia, cosmética,
entre outras (WILDE et al., 2019). Esta ¢ uma espécie de orquidea com frutos comestiveis, e
suas vagens sdo comercializadas por conter, a vanilina (4-hidroxi-3-metoxibenzaldeido),
substancia aromatizante muito popular no mundo (GONZALEZ-ARNAO et al., 2009). O
género Vanilla, que pertence a familia Orchidaceae, compreende mais de 110 espécies, das
quais trés sdo cultivadas comercialmente (Vanilla planifolia, Vanilla x tahitensis J. W. Moore
e V. pompona Schiede). Os frutos curados dessas espécies sdo a fonte do sabor natural da
baunilha (PALAMA ef al., 2012). A espécie V. planifolia é a mais comercializada devido ao
seu poder aromatizante, pois possui uma grande quantidade de vanilina e corresponde a 75%
da produgdo mundial (BRUMANO, 2019). Enquanto outras espécies como V. pompona e
Vanilla x tahitensis sdo cultivadas apenas em pequenas escalas (DIGNUM et al., 2001).

A baunilha tem sua origem no México, mas hoje ¢ cultivada em varios paises tropicais
ao redor do equador. Os cinco paises lideres na produgdo de baunilha incluem Madagascar,
Indonésia, China, México e Papua Nova Guiné. Madagascar fornece mais da metade da
producao mundial, cerca de 80% da baunilha do mundo ¢ produzida nesta ilha na costa oeste
da Africa JANUSZEWSKA et al., 2020). O pais tem um clima ideal para o seu cultivo com
uma faixa de temperatura de 21-32 °C, uma precipitagdo anual uniformemente distribuida de
1500 mm ou mais, e uma umidade relativa média de 80% (JANUSZEWSKA et al., 2020).

A baunilha natural ¢ atualmente vendida em quatro formas: extrato etandlico de
baunilha, oleorresina, frutos curados e agucar de baunilha. Para a baunilha ser transformada em
um produto economicamente viavel esta precisa passar por quatro fases (morte, transpiragao,
secagem e condicionamento). A primeira etapa consiste em um tratamento térmico, para evitar
divisdo da fruta e permitir o contato entra as enzimas e os substratos. Os frutos sdo entdo secos
para estabilizar a vanilina e prevenir o desenvolvimento de microrganismos, principalmente
fungos. No M¢éxico, o processo de secagem consiste em colocar os frutos em caixas de
transpiragdo por 24 a 40h. Durante o condicionamento ocorrem varias reagdes enzimaticas que
produzem mudancas consideraveis na cor, textura e sabor. Os frutos verdes sdo posteriormente
curados por seis meses para se obter o produto final, que contém todos os compostos do sabor

de baunilha (HERNANDEZ-FERNANDEZ et al., 2020).
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O processo mexicano de cura leva de 5 a 6 meses, neste os frutos ficam expostas ao sol
e acondicionadas em caixas de mogno, denominadas “caixas de suor”, e a umidade ¢ reduzida
para aproximadamente 25% do peso dos frutos por exposi¢do frequente a luz solar e
transpiracao. A cura final ¢ feita colocando os frutos em caixas envelhecidas por um periodo de
2 a 3 meses. Ja o processo de cura de Madagascar tem dura¢do mais curta (40 a 45 dias), os
frutos sd@o mergulhados em &agua 60-70 °C, durante 3 minutos (HAVKIN-FRENKEL;
FRENKEL, 2006). E durante os proximos 10 dias elas sdo espalhadas e enroladas em cobertores
onde também passam a noite, periodo no qual ocorre uma leve fermentagdao. No dia seguinte
sdo espalhadas novamente em bandejas grandes onde vao curar e desidratar naturalmente
(BRUMANO, 2019).

O México possui a maior diversidade genética de V. planifolia quando comparado com
outros paises produtores de baunilha. No entanto, hoje, as populagdes selvagens de baunilha
sdo consideradas ameacadas de extingdo (GONZALEZ-ARNAO et al., 2009). O Brasil ndo esta
entre os paises produtores a nivel de exportagdo, porém registra alguns cultivos que atendem
minimamente o mercado interno. Uma parcela significativa do que ¢ comercializado no pais ¢
de origem estrangeira e esséncia artificial. No Brasil, a escassez de informacdo e estudos
cientificos, relacionadas a produgdo comercial, a cura e beneficiamento de baunilha, contribui

para o desconhecimento e falta de incentivo para a produg¢do da mesma (BRUMANO, 2019).

2.1.1. Composi¢ao Quimica da Baunilha

O composto volatil mais importante nos frutos curados ¢ a vanilina, a qual realga
acentuadamente o sabor da baunilha. O contetido de vanilina varia de 1,2 a 2,5%, dependendo
da espécie, maturidade da planta e do processo de cura usado. Esta substancia representa
aproximadamente 85% do total de compostos volateis encontrados nos frutos de baunilha
(KRASAEKOOPT; JONGYIN, 2017). Atualmente, a cromatografia liquida de alta eficiéncia
(CLAE) ¢ a técnica mais usada para analisar vanilina (DOCTOR et al., 2020).

Mais de 300 compostos ja foram identificados nos frutos de baunilha curados. Depois
da vanilina, os compostos predominantes sdo o acido vanilico, p- hidroxibenzaldeido e p-acido
hidroxibenzoico. Esta grande variedade de compostos encontrados ¢ consequéncia dos fatores
em que os frutos sdo expostos. Nos extratos, geralmente o sabor de baunilha predominante ¢
consequéncia da presenca de compostos volateis (HERNANDEZ-FERNANDEZ et al., 2020).
Alguns trabalhos vém sendo realizados com o intuito de conhecer esses compostos. Brunschwig

et al. (2012) avaliaram a composi¢ao quimica da baunilha do Taiti por HPLC e GC-MS, mais
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de 200 compostos foram identificados principalmente volateis e semivolateis. Enquanto Matteo
et al. (2017), avaliando o perfil fendlico da mesma espécie, detectou fenolicos anteriormente
nao relatados na baunilha (como flavonoides, lignanas, estilbenos e outros polifenois), cuja
presenca poderia estar ligada as propriedades medicinais da baunilha.

Hernandez-Fernandez et al. (2020) estudaram os compostos volateis e dcidos graxos em
oleorresinas e dois extratos etandlicos de V. planifolia. Os principais compostos nos extratos
foram o -guaiacol, p -creosol, p- vinilguaiacol, p- hidroxibenzaldeido, 4cido vanilico e
vanilina. Além disso, cada composto quantificado no estudo foi relatado junto de uma ou mais
aplicacdes nas industrias de alimentos. A vanilina, por exemplo, ¢ o principal ingrediente
aromatizante da baunilha e é adicionada ao chocolate, confeitaria e bebidas alcoodlicas como
uisque, vinho e cerveja em concentragdes de 1 a 50 mg / kg. Os dois usos mais importantes da
vanilina em alimentos sdo para a producdo de sorvetes e refrigerantes.

O 4cido vanilico na forma oxidada ¢ um intermedidrio na bioconversao do &cido ferulico
em vanilina. Como a vanilina, geralmente ¢ adicionado em baixas concentragdes (1-50 mg / kg)
a confeitaria, chocolate, café e chd devido ao seu sabor agradavel e cremoso. O 4lcool vanililico
¢ mais frequentemente usado para substituir a vanilina no café, produtos de panificagao,
confeitaria e produtos que contém coco. Em concentracdes de 1 a 50 mg / kg, confere um sabor
suave, doce e balsamico. Por apresentarem odores fortes, guaiacol, p- cresol e p- vinilguaiacol
sdo adicionados aos alimentos em concentracdes mais baixas, cerca de 1 mg / kg. Os sabores
atribuidos a esses compostos sdo defumados, fenodlicos, medicinais e amadeirados

(HERNANDEZ-FERNANDEZ et al., 2020).

2.1.2. Aplicabilidade e Limitag¢des da Baunilha

Dentre muitas espécies, V. planifolia, V. x tahitensis, e V. pompona sdo as principais
empregadas para obter o sabor e aroma amplamente empregado na area alimenticia,
desempenhando um papel importante em muitos setores da industria de alimentos, sendo
aplicada em muitos produtos, como padaria, cremes e chocolate, e contribuindo para o sabor de
preparagdes de sorvete (SCHIPILLITT; BONACCORSI; MONDELLO, 2017). Isto porque, os
compostos quimicos presentes na especiaria realgam o sabor e aroma destes produtos,
contribuindo para melhoria das suas caracteristicas sensoriais.

Os frutos sao utilizados na producao de extrato natural de baunilha para alimentos. O

sabor ¢ extraido usando etanol como solvente por varios métodos. O rendimento da extragao
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depende principalmente da qualidade dos frutos e também no processo de pré-tratamento e
extragdo (KRASAEKOOPT; JONGYIN, 2017).

O sabor de baunilha ¢ altamente vulneravel a adulteragdo, pois o principal componente,
a vanilina pode ser obtido por métodos de produ¢do muito mais baratos do que pela extragao
de frutos de baunilha (WILDE et al., 2019). Por vias sintéticas, a vanilina é obtida usando
diferentes precursores (principalmente lignina e guaiacol). Recentemente, um processo
biotecnoldgico para a produgdo da chamada 'biovanilina' foi apresentado como uma alternativa
valida para reduzir custos e atender a crescente demanda por aromatizantes naturais usados em
produtos alimenticios. A biovanilina ¢ obtida através da exploragdo de uma bioconversao
fingica e bacteriana, a partir de precursores naturais (principalmente acido fertlico, eugenol e
isoeugenol e 4acido turmérico) (SCHIPILLITI; BONACCORSI; MONDELLO, 2017).

Januszewska ef al. (2020) avaliando o impacto da origem da baunilha sobre a percepcao
sensorial do chocolate por meio do teste de aceitacdo com consumidores, obtiveram resultados
nao significativos a 5%, demonstrando perspectivas de substituicdo de baunilhas de espécies e
origens diferentes em outros paises. Esta perspectiva de substituicdo ¢ importante, pois, embora
12.000 toneladas de vanilina sejam produzidas a cada ano, menos de 1% ¢ natural da baunilha,
sendo o restante sintetizado quimicamente por processos mais baratos. Em 2018, a baunilha de
primeira linha de Madagascar atingiu US-$ 600/ Kg devido a limitagdes de fornecimento
(WALTON et al., 2000; WILDE et al., 2019). Como a industria de alimentos vem se adaptando
as exigéncias do consumidor atual, como as reivindica¢des naturais e para o uso de ingredientes
sustentaveis, organicos e limpos, a escassez da baunilha natural e os precos altos sdo um

problema para a industria (JANUSZEWSKA et al., 2020).

2.2. Baunilhas no Brasil

No Brasil, o cultivo de baunilha € inexpressivo. Com excecao de poucos casos de cultivo
no sul da Bahia, Minas Gerais, Espirito Santo, Sdo Paulo e Par4, a producao de baunilha no pais
¢ reduzida, tanto que nao consta das estatisticas oficiais (HOMMA et al., 2006). O uso das
espécies nativas estd limitado a auséncia de conhecimentos das mesmas e o baixo custo do uso
da baunilha artificial (BRUMANO, 2019). O Brasil, ¢ um grande importador da especiaria, no
entanto, o incentivo a producdo de forma sustentavel, acompanhado de gestdo comercial
poderdo fazer com que as baunilhas brasileiras sejam valorizadas tanto em ambito nacional

quanto internacional (HOMMA et al., 2006).
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A baunilha é uma especiaria que possui perspectivas de mercado altamente favoraveis,
uma vez que ¢ extremamente valorizada no mercado internacional. Com efeito, acredita-se que
todo incentivo em relacdo a estudos voltados a sua producao e pesquisas cientificas visando
caracterizar ¢ valorizar, possa contribuir para uma futura substitui¢do das importagdes
(BRUMANO, 2019). Homma et al. (2006) publicaram um trabalho intitulado, “Cultivo de
baunilha: uma alternativa para agricultura familiar na Amazonia”, visando ao aproveitamento
das areas sombreadas e da mata existente. Os autores ressaltam que uma politica de substitui¢ao
de importagdes com geragao de renda e emprego seria bastante adequada para a Amazonia e
para outras areas tropicais, apresentando como exemplo dois produtores da regido que cultivam

baunilhas ha mais de 15 anos. De acordo com os autores:

“A experiéncia desses dois produtores pode ser democratizada, iniciando em
pequena escala pelos pequenos produtores, aproveitando as arvores existentes
na propriedade, tanto de plantios racionais como da mata, que poderia
constituir em uma alternativa de gerar renda adicional. Se considerar a
produtividade de 100 gramas/pé de baunilha, para suprimir as importacdes de
2005, seriam necessarios 15 mil pés de baunilha que poderiam se disseminadas

entre os pequenos produtores” (HOMMA et al., 2006, p. 22).

A regido do Cerrado Goiano também vem despertando interesse devido a presenca da
planta em varios locais. De acordo com Roberto Vieira, pesquisador da Embrapa Recursos
Genéticos e Biotecnologia: “Elaborar um banco de dados com informagao taxondmica, olfativa
e quimica, avaliando seu potencial produtivo e de mercado, ¢ um avanco importante para o
Brasil suprir a demanda de mercado existente sobre baunilhas” (EMBRAPA, 2018).

Brumano (2019) estudou a trajetoria da baunilha na regido do Cerrado, sendo sua
pesquisa de cunho qualitativo, carater exploratorio, e desenvolvida a partir do método estudo
de caso. Por meio de suas observagdes foi possivel entdo, constatar que todo o processo de
extracdo, cura, conservacdo ¢ comercializacdo, ainda estao alicer¢ados nos conhecimentos
locais transmitidos de geragdo para geracdo, ou seja, feitos de forma empirica sem obedecer a
nenhum padrao, causando rejeicdo do mercado consumidor. Um exemplo ¢ a forma de
conservagdo e comercializagdo, apresentada nas Figuras 1 e 2 do acervo pessoal da
pesquisadora. Observa-se que estd conservada em agucar, porém, com uma camada de mel na
parte superior, o que interfere de forma consideravel em seu aroma e sabor.

Brumano (2019) constatou- se, entdo, que todo o processo da produgdo da cidade de
Goids ¢ natural e organico. Isto porque, o que ocorre na regido ¢ o extrativismo feito de forma
totalmente artesanal, sem interferéncias de normas, como padrdes de qualidade e

especificagoes, diferente do cultivo em larga escala. Portanto, estudos referentes a produgao em
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larga escala das baunilhas nativas do Brasil sdo de extrema importancia para possibilitar o

desenvolvimento sustentavel da sua producdo e sua comercializacao.

Figuras 1 e 2. Baunilha do Cerrado em agucar e mel

F

(1) )

Fonte: BRUMANO (2019).

Os Kalungas, cuja populagao ¢ de remanescentes de escravos, também sao beneficiados
pela generosidade da natureza e tém baunilha em expressiva quantidade em suas terras, Amorim
(2020) estudou a situag@o da baunilha da regido do Cerrado sobre o viés do direito, em relagao
ao projeto “Baunilha do Cerrado”. Visou defender e valorizar esses povos, protegendo o
extrativismo da baunilha, e refor¢cando a importancia da valorizagdo e instrucdo dos mesmos,
para estes serem protagonistas da sua propria historia, defendendo o etnodesenvolvimento dos
povos da comunidade.

A familiaridade da comunidade com este ingrediente na medicina popular, produgdo de
doces, licores e outros, assim como a sua ocorréncia na natureza local ¢ um fato que também
ocorre em outras regides ndo tdo distantes da cidade de Goids (BRUMANO, 2019). Sendo
assim, ¢ relatado pelos autores a importancia de projetos de extensdo e pesquisa, junto as
Universidades para instruir os produtores, € assim estimular uma melhor valorizagdo das
baunilhas brasileiras. Pois, a escassez de projetos e pesquisas voltados a estudar, caracterizar e
conhecer as baunilhas nativas ¢ nitida. Portanto, a Ciéncia e Tecnologia de Alimentos tém papel
fundamental, visto que a especiaria ¢ muito utilizada pela industria alimenticia. E a Ciéncia

Sensorial uma importante ferramenta para o estudo de novos produtos no que se diz respeito a
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alcangar outros mercados, visto que a mesma se utiliza da percep¢do humana para a aceitagdo

ou caracterizacdo dos atributos que se deseja avaliar.

2.3. Analise Sensorial

A andlise sensorial ¢ uma técnica que usufrui dos sentidos dos 0rgdos sensoriais
humanos, por meio de técnicas e métodos apropriados. E reconhecida como uma importante
ferramenta para determinar a qualidade sensorial e aceitagdo dos produtos dispostos no mercado
consumidor. E uma ciéncia usada para evocar, medir, analisar ¢ interpretar reacdes as
caracteristicas dos alimentos e materiais, percebidas pelos sentidos da visdo, olfato, paladar,
tato e audicao (MINIM, 2018).

A analise sensorial comumente ¢ efetuada por uma equipe estabelecida para analisar as
caracteristicas sensoriais de um produto para um determinado propdsito, podendo ser
empregado diversos métodos para estas analises. Os resultados devem ser expressos de forma
especifica conforme o teste aplicado, sendo estudados estatisticamente, consumando assim a
viabilidade do produto, visando desta forma, a aquisi¢ao de resultados mais adequadas ao perfil
pesquisado (TEIXEIRA, 2009).

Os métodos sensoriais empregados sdo tradicionalmente classificados em trés tipos de
testes: afetivos, discriminativos e descritivos, sendo os testes afetivos realizados por
consumidores com o héabito de consumir o produto em questdo, permitindo assim, respostas
sobre a preferéncia, aceitacdo e intengdo de compra. Enquanto, os testes discriminativos e
descritivos necessitam que os avaliadores, ou consumidores potenciais, sejam orientados e que
ocorra algum grau de treinamento ou que sejam consumidores potenciais (MINIM; SILVA,
2016). Contudo, as analises podem ser avaliadas em dois contextos, podendo ser pontual,
possibilitando qualificar os atributos de aparéncia, aroma, sabor e textura do alimento, e
também os quantificar, ja no contexto temporal ¢ avaliado a percepcdo dos atributos durante a
avaliagdo (CREPALDE, 2018).

A andlise sensorial descritiva convencional exige um maior tempo e investimento para o
treinamento dos avaliadores, além das dificuldades relacionadas ao uso da propria escala e a
exigéncia de consisténcia em relagdo aos avaliadores (repetibilidade dos escores atribuidos as
amostras). Com isto, varias metodologias sensoriais foram desenvolvidas, a fim de suprir estas
questdes. As mesmas consomem menos tempo, possuem maior flexibilidade e podem ser
realizadas com avaliadores semi-treinados e até consumidores, oferecendo respostas proximas

a analise descritiva classica com avaliadores altamente treinados (VARELA; ARES, 2012).
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Bertelsen et al. (2021) estudando o efeito do aroma de baunilha na dogura de diferentes
adocantes, utilizou a analise descritiva (DA), a fim de caracterizar as amostras, para investigar
o efeito da cultura nas interagdes modais cruzadas. O painel avaliou a intensidade de cada
atributo em uma escala de linha de 15 cm ancorada em baixa (= 1,5) e alta (= 13,5) intensidade,
respectivamente. Os dados foram registrados por meio do software Compusense (Compusense
Inc., Ontério, Canadd). As analises permitiram notar que o aroma de baunilha aumenta a
intensidade de dogura de diferentes adogantes, € que o maior efeito ¢ notado na dogura de
adogantes semelhantes a sacarose. E que os consumidores dinamarqueses avaliaram um
aumento de dogura maior do que os consumidores chineses.

Richter et al. (2010) relatam a importancia da padronizacdo das caracteristicas das
amostras ¢ sensibilidade dos avaliadores para uma melhor comparagao da eficiéncia dos
métodos, visto que para avaliadores sem treinamento, entender a relacdo entre atributo e
percepgao em uma sessdo pode ser uma tarefa dificil, diferente dos semi-treinados e altamente
treinados. Na analise sensorial descritiva a capacidade e habilidades dos avaliadores de
identificar, reconhecer e quantificar estimulos sensoriais, sdo fatores de extrema importancia.

Virias técnicas estdo disponiveis e vém sendo aprimoradas, com intuito de facilitar e
trazer métodos mais objetivos e rapidos. O Perfil Descritivo Otimizado (PDO) ¢ uma
metodologia rapida que possibilita a descricdo quantitativa dos atributos sensoriais. Para
possibilitar que os avaliadores avaliem os produtos de forma consistente, os materiais de
referéncia sdo apresentados aos julgadores no momento da avali¢do. (MINIM; SIVA, 2016;
CREPALDE, 2018). Segundo Crepalde (2018, p. 2): “O uso das referéncias reforca a
padronizagdo das avaliagdes, reduz os erros na interpretacdo dos atributos sensoriais”. Fica
evidente assim, a suma importancia dessa nova metodologia, como meio facilitador, pratico e

confiavel para se obter respostas sobre os estimulos sensoriais dos produtos em teste.

2.3.1. Perfil Descritivo Otimizado (PDO)

Vérios pesquisadores ao redor do mundo vém se dedicando a desenvolver novos
métodos descritivos para atender a demanda por andlises de baixo custo e mais rdpidos, a fim
de viabilizar as andlises e fornecer dados sensoriais confiaveis (MINIM; SILVA, 2016). O
Perfil Descritivo Otimizado ¢ um método de descrigdo sensorial rdpido, que foi proposto
recentemente e apresenta 6timo desempenho (SILVA et al., 2014). Este se caracteriza pelo
menor custo e rapidez, devido a redugao de 50% do tempo ao se comparar com as metodologias

classicas (MINIM; SILVA, 2016). Apresenta um protocolo de avaliagdo otimizado das
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amostras, ndo havendo necessidade de treinamento da memoria sensorial, sendo possivel
identificar o grau de diferenca entre as amostras, devido ao uso de escala de intensidade de
intervalo, permitindo assim, um tratamento estatistico mais robusto e com maior descri¢ao dos
dados (SILVA et al., 2014).

A reducdo do treinamento e o protocolo de avaliacdo sdo as principais diferencas da
metodologia PDO em relagdo aos métodos convencionais. As etapas da analise obedecem a
seguinte sequéncia: recrutamento dos voluntarios, sele¢do dos avaliadores, levantamento dos
atributos, definicdo dos materiais de referéncia, familiarizacdo dos materiais de referéncia,
avaliagdo final dos produtos, e analise de dados, sendo as etapas de recrutamento e seleciao da
equipe de avaliadores semelhantes ao método convencional. Os julgadores avaliam a
intensidade dos atributos, utilizando uma escala nao estruturada de nove centimetros, e para
possibilitar que os julgadores avaliem os produtos de forma consistente, os materiais de
referéncia sdo apresentados no momento da avaliagdo, para poderem ser consultados antes de
os avaliadores definirem as intensidades das amostras na escala. Pois, os avaliadores sdo
submetidos apenas as etapas do treinamento de instru¢des basicas (levantamento dos atributos
descritores e familiarizagdo com os materiais de referéncia). Apos estes procedimentos, segue-
se para a analise dos produtos, todos s3o servidos simultaneamente, permitindo a comparagao
entre estes, procedendo a avaliacao das intensidades dos atributos em estudo (MINIM; SILVA,
2016).

Como o método utiliza avaliadores semi-treinados, sdo necessarios pelo menos
dezesseis avaliadores para compor a equipe (SIMIQUELI et al., 2015). Silva et al. (2014)
realizou um estudo conduzido por simulacdo em computador usando a técnica de reamostragem
de dados para determinar o nimero ideal de avaliadores. Os autores constataram que o critério
que exigiu maior numero de avaliadores foi o critério do erro experimental estimado, que
deveria ser menor que o valor encontrado para o método de referéncia (Perfil Convencional), e
que como a técnica exige um baixo nivel de treinamento da equipe, a avaliacao desse critério
¢ de extrema importancia, pois normalmente se observa maior variagdo residual aleatoria
(SIMIQUELI et al., 2015). Silva et al. (2014), buscaram validar esta metodologia, avaliando os
critérios de exatiddo, precisdo (repetibilidade e reprodutibilidade) e robustez. A metodologia
atendeu aos critérios estabelecidos, apresentando um grau de proximidade com a metodologia
de referéncia superior, indicou reprodutibilidade dos dados, mostrou robustez ao reduzir o
numero de julgadores, onde equipes menores apresentaram variacao aleatoria ainda menor que
as completas. O PDO foi validado com sucesso e apresentou medidas de validagdo com um alto

grau de certeza considerando o conjunto de dados especifico.
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Silva et al. (2013) compararam a metodologia PDO com as metodologias perfil
descritivo convencional e andlise descritiva quantitativa, e verificaram que as trés técnicas
apresentaram perfis sensoriais semelhantes. O PDO permitiu uma redug¢do de 50% no tempo
sensorial em relagdo ao Perfil convencional sem perda de informacgdo e com alto poder de
discriminacdo e descri¢do quantitativa dos atributos sensoriais. Ou seja, a técnica propde a
reducdo do tempo necessario para a realizagdo do teste sensorial, bem como uma avaliagao
quantitativa dos atributos sensoriais, destacados entre as técnicas descritivas rapidas (SILVA et
al.,2014).

Nao foram encontrados estudos utilizando a técnica para a avaliagdo do perfil sensorial
de baunilha. Sendo assim, pensa- se que o uso desta metodologia rapida e eficiente, para o
estudo sensorial das baunilhas brasileiras, possa contribuir para a disseminacao de informacao
cientifica sobre as baunilhas nativas, e consequentemente a sua valoriza¢do. Os dados obtidos
pelo PDO possibilitam a descri¢do quantitativa pontual das caracteristicas sensoriais dos
produtos (aparéncia, aroma, sabor e textura), com resultados validos analogos as técnicas
convencionais (MINIM; SILVA, 2016). Permitindo assim, conhecer e caracterizar as amostras

em estudo com confiabilidade.
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CAPITULO 1 - Pesquisa mercadoldgica: caracterizacio do mercado consumidor e ndo
consumidor de baunilha

1. INTRODUCAO

A pesquisa de mercado ¢ uma ferramenta de marketing importante para a industria
alimenticia, sendo capaz de expressar e acompanhar as mudangas de comportamento, desejos
ou necessidade dos consumidores (CARVALHO et al, 2015). Os resultados obtidos contribuem
para gerar informagdes solidas para a industria e tragar possiveis estratégias de vendas,
atendendo assim as demandas do consumidor atual, o qual estd cada vez mais preocupado com
a qualidade do produto, e seus impactos na saide ¢ no meio ambiente (CARVALHO et al.,
2018; MESIAS; MARTIN; HERNANDEZ, 2021).

Por meio da pesquisa mercadoldgica ¢ possivel obter informacgdes, sobre o perfil dos
consumidores, suas expectativas, satisfacao, habitos e atitudes em rela¢ao aos produtos, € os
motivos que os levam a comprar, auxiliando assim, processos de inovagao, desenvolvimento e
geracdo de novos produtos, dentro da industria (GONCALVES et al, 2013). Segundo Velema,
Vyth e Steenhuis (2019) “a pesquisa qualitativa ¢ uma abordagem flexivel e adaptavel”, e
possibilita gerar informagdes e comunicar os resultados e suas implicagdes para o publico de
interesse.

A baunilha ¢ a segunda especiaria mais cara do mundo, e amplamente utilizada pela
industria alimenticia, como nos setores de panifica¢do, confeitaria e na fabricacdo de sorvetes.
A espécie Vanilla planifolia ¢ a mais comercializada devido ao seu poder aromatizante
(BRUMANO, 2019), sendo que o Madagascar fornece cerca de 80% da produgdo de baunilha
no mundo. No entanto, devido as limitagdes de fornecimento da baunilha natural, o uso de
esséncia artificial de baunilha ¢ muito comum. Pois, a vanilina principal composto presente nos
frutos curados, pode ser obtido de forma mais accessivel, por processos quimicos em
laboratorio (WALTON et al., 2000; WILDE et al., 2019).

No Brasil, apesar da presenca de espécies de elevado potencial, a falta de informagao, e
incentivo a produgdo, ndo contribui para possivel valorizagcdo das baunilhas nativas. Sendo
ainda, predominante no pais a importagao das baunilhas naturais e o uso da esséncia artificial
(CAMILO et al., 2016; BRUMANO, 2019). Apesar de ndo haver organizacdo da cadeia
produtiva, a especiaria possui perspectiva de mercado. Entretanto, sdo escassos os trabalhos
voltados a conhecer o mercado de baunilha nacional.

Posto isto, neste estudo foi realizada uma pesquisa exploratoria, por meio de

questionario online, com o objetivo de conhecer o perfil dos consumidores de esséncia artificial
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de baunilha e de baunilha natural, relagdo do consumo de produtos que contém baunilha, e, os
motivos do ndo consumo de baunilha natural. Além disso, buscou-se o levantamento do
conhecimento da populacao sobre as baunilhas nativas visando contribuir para disseminagao de
informacdes sobre as baunilhas brasileiras, incentivando a produgdo, consumo e,

consequentemente sua valoriza¢do no mercado.

2. MATERIAL E METODOS

Essa pesquisa foi aprovada pelo Comité de ética da Universidade Federal de Vigosa

(Protocolo nimero 4.751.004).
2.1. Amostra e coleta de dados

Para a defini¢do do tamanho amostral utilizou-se a formula de amostra aleatéria simples
para populacdes infinitas (GONCALVES et al, 2013), (Equagao 1) (N < 10000, Brasil possui
213,3 milhdes de habitantes, de acordo com a estimativa do Instituto Brasileiro de Geografia e
Estatistica (IBGE) (Brasil, 2021), com nivel de confianca de 95%, e uma margem de erro (E)
0,05. Como o objetivo foi obter informagdes da populacdo em geral, considerou- se os valores
de p e q como 0,5.

_ gxpxz?

n 52

— Equagdo 1

em que:
n = tamanho minimo do espago amostral;
7= 1,96 (abscissa da distribuicdo normal a um nivel de confianga de 95%);
p =0,5 (variabilidade maxima estimada);

q=1-p;
E = 0,05 (nivel de precisdo).

Portanto, uma amostra intencional aleatoria, estatisticamente significativa, composta
por 384 consumidores, seria suficiente para realiza¢dao da pesquisa. Porém, foram entrevistados
616 individuos no periodo compreendido entre agosto e outubro de 2021, residentes nas
unidades federativas do Brasil.

O questionario (Apéndice A) foi elaborado no aplicativo Google Forms® do Google
Drive®. Para a divulgacao do questiondrio, utilizou- se as redes sociais e listas de enderegos
eletronicos de pessoas fisicas. Os respondentes foram interrogados por meio de formulario
estruturado de carater exploratério. O resumo do contetido das questdes esta apresentado na

Figura 1.
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Antes de responder as perguntas do questiondrio estruturado, os participantes foram
expostos a primeira se¢do, a qual continha o termo de consentimento livre e esclarecido, e apds
ler o mesmo, estes deveriam concordar em continuar a participar da pesquisa para prosseguir
para a proxima se¢ao.

A primeira parte do questionario foi composta por questdes sociodemograficas, tais
como sexo, idade, renda, estado que residem, escolaridade e area de atuacao.

Apo6s preencher a secdo de perfil sociodemografico, os participantes respondiam uma
outra secdo sobre o consumo de esséncia artificial de baunilha, tendo os mesmos que
responderem o motivo do consumo, ou de ndo consumir, ¢ ainda sobre seu conhecimento em

relacdo a composi¢do deste tipo de produto.

Figura 1 - Resumo das questdes apresentadas aos participantes da pesquisa.

Conteudo das questoes™

Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE)

Dados demograficos (sexo, idade, renda, estado, escolaridade e area de atuacdo)

Vocé é consumidor de esséncia de baunilha?

Por qual (is) motivo (s) vocé€ consome esséncia de baunilha?

Por qual (is) motivo (s) voc€ ndo consome esséncia de baunilha?

Qual a composicao desse tipo de produto?

Vocé conhece baunilha natural?

O Brasil ¢ produtor de baunilha?

Vocé compraria baunilhas brasileiras?

Vocé é consumidor de baunilha natural?

Por qual (is) motivo (s) voc€ ndo consome baunilha natural?

Vocé compra produtos que contém baunilha?

Em quais produtos vocé gosta da adi¢ao de baunilha?

Quais atributos sensoriais vocé usaria para descrever o sabor (aroma) de baunilha:

Fonte: Autor (2022). *Questdes fechadas com respostas de acordo com cada pergunta.

A préxima se¢do era composta por perguntas relacionadas ao conhecimento de baunilha
natural e seu consumo, e sobre a producdo de baunilha no Brasil, e ainda sobre o motivo do nao

consumo de baunilha natural. Por fim, a Gltima parte era referente a perguntas como: consumo
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de produtos que contém baunilha, e quais atributos os respondentes usariam para descrever o

aroma e sabor de baunilha.

2.2. Analise dos dados

Procedeu-se a avaliagao por meio da analise exploratdria descritiva dos dados referentes
ao questiondrio aplicado para verificar o comportamento quanto a distribui¢do, frequéncia e
variabilidade dos dados.

O Qui-quadrado foi calculado para avaliar as diferengcas no consumo de esséncia
artificial de baunilha e de baunilha natural segundo as caracteristicas socioecondmicas dos
entrevistados. A estatistica do Qui quadrado ¢ utilizada para testar a significancia estatistica
entre as distribui¢cdes de frequéncia de dois ou mais grupos comparando as frequéncias
observadas (reais) das respostas com as frequéncias esperadas. Estas sdo calculadas utilizando-
se as porcentagens totais da amostra e o tamanho da amostra. A tabulacdo cruzada ¢ também
uma excelente forma de analisar os resultados para avaliar o grau de relacionamento ou
associacgdo entre variaveis (GONCALVES et al, 2013).

Os procedimentos operacionais de analise foram realizados com o auxilio do software

SPSS (Social Package Statistical Science)28.0® e Microsoft Excel®.

3. RESULTADOS E DISCUSSOES

Os respondentes apresentaram idade variando de 18 a mais de 70 anos, com média de
38,48 anos e desvio padrao de 14,7 anos, predominancia do sexo feminino (69,30%), e nivel de
escolaridade de pds-graduacdo (52,44%), seguido de ensino superior incompleto e completo
(39,29% somando as duas escolaridades), e com renda predominante de 1.000 a 3.000 reais
(Figura 2).

De acordo com o Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE) (Brasil, 2021) a
populagdo acima de 30 anos de idade registrou um crescimento em 2019, atingindo 57,7%, com
maior parte concentrada entre 35 a 39 anos, proximo a média de idade dos respondentes (38,48
anos) — indicativo de verossimilhanga da amostra. Os respondentes relataram em sua maioria
renda equivalente as classes C2 e B1 de acordo com o Critério de Classificagdo Economica do
Brasil (PNADC, 2018), demostrando a diversificagdo dos respondentes em relacdo a classe

socioecondmica.



Figura 2 - Perfil do total de respondentes do questionério expressos em porcentagem.

SEXO

ESCOLARIDADE IDADE

RENDA

Prefiro nio informar
Masculino
Feminino

=70 anos
61 a 70 anos
51 a 60 anos
41 a 50 anos
31 a40 anos
18 a 30 anos

17 Grau incomp.
1° Grau comp.
27 Grau incomp.
27 Grau comp.
Superior incomp.
Superior comp.
Pos Graduacio

= R$12.000
R$9.001 aR$ 12.000
R$ 6.001 aR$ 9.000
R$3.001 aR$ 6.000
R$ 1.001 aR$ 3.000
<de RS 1. 000

| 0.30%

30.40%
69.30%

38.30%

19.32%
19.97%
52.44%

16,60%
8.90%

8.90%

17.00%

33.30%
14.30%

Fonte: Autor (2022).
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Respondentes de todas as regides do Brasil tiveram acesso ao questionario. Na Tabela
2 encontra-se a distribui¢do percentual dos respondentes por regido, com o percentual de
distribuicdo da populagdo brasileira. A regido Sudeste que concentra a maior parte da populagao

brasileira, obteve o maior numero de respondentes, seguida da regido Centro-Oeste e Nordeste.
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Tabela 1 - Distribui¢do dos respondentes e da populagdo brasileira, expressos em porcentagem,
por regides do pais.

Regides do Brasil % de respondentes % de habitantes por

regiao*
Norte 0,97 8,82
Nordeste 11,36 27,09
Centro-Oeste 18,99 7,79
Sudeste 62,82 42,04
Sul 5,84 14,26

Total 100,00 100,00

Fonte: Autor (2022). *Dados Censo Demografico (IBGE, 2020).

3. 1. Consumo de esséncia artificial de baunilha

Dos respondentes 59,7% sdo consumidores de esséncia artificial de baunilha (Figura 3),
e relataram ter como principal motivag¢ao para o consumo o fato de gostarem do aroma e sabor
(Figura 4). Mais de 50% dos respondentes marcaram estas opcdes. A acessibilidade, hébito e
preco também se destacaram nas respostas dos consumidores com os percentuais de 24,50%,

17,40% e 15,20%, respectivamente.

Figura 3 - Porcentagens de respondentes consumidores e ndo consumidores de esséncia
artificial de baunilha.

= Nao
= Sim

Fonte: Autor (2022).

O alto consumo de esséncia artificial de baunilha (59,7%), em relacdo a baunilha natural

(20,3%), pode ser explicado pelo fato da maior disponibilidade e precos mais baixos da esséncia
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artificial, o que torna o produto mais acessivel e viavel. O processo de obtenc¢do da esséncia
artificial por meio de percursores e sintese em laboratdrio ¢ muito mais barato e rapido, do que
a obtengado e extragao dos frutos da baunilha (SCHIPILLITI; BONACCORSI; MONDELLO,
2017).

Figura 4 - Principais motivos do consumo de esséncia artificial de baunilha, expresso em
porcentagem.

51,60% 20.30%
5 0
24,50%
17i% I 15.20%
I\ Qe xQ (4] Q
® o¥ <0 A
S S ]° 2
x§ (&) S
& @0%\ W

Fonte: Autor (2022).

Para avaliar a relagdo entre o consumo de essé€ncia artificial de baunilha e os dados
sociodemograficos dos participantes, foi realizada a anélise de Qui- quadrado. O uso adequado
dessa analise requer que cada frequéncia de célula esperada tenha um tamanho da amostra de
pelo menos 5 (HAIR JR et al., 2007). Sendo assim, a idade de mais de 70 anos e a regido Norte
foram retiradas por ndo atingirem mais de 5 respostas, ndo afetando os resultados das analises
(Tabela 2).

Os resultados demonstraram que o género, idade e renda possuem influéncia no
consumo de esséncia artificial de baunilha (p < 0,05). Os participantes do sexo feminino
(43,8%), idade entre 18 e 30 anos (18,2%) e com renda de 1001 a 3000 reais sdo os maiores
consumidores. Nao houve efeito significativo da escolaridade, regido e area de atuagdo (p >
0,05) (Tabela 2), evidenciando a diversidade do publico consumidor de esséncia artificial de

baunilha.
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Tabela 2 - Tabulagdo cruzada entre o consumo de esséncia artificial de baunilha, e as variaveis

socioeconomicas dos entrevistados brasileiros, em porcentagem.

% de participantes
em relagdo ao consumo

Variaveis Classificaciio Sim Nio X?
Género Feminino 43,8 25,7 6,686*
Masculino 15,8 14,7
Idade 18 a 30 anos 18,2 20,1 30,644*
31 a 40 anos 12,7 8,1
41 a 50 anos 11,5 5.2
51 a 60 anos 12 3,6
61 a 70 anos 4,5 2,8
Baixa 4,4 3,9 1,069™
Escolaridade? Alta 55,3 36,4
Menos de R$ 1. 000 6,7 7,6 13,150%*
Renda R$ 1.001 a R$ 3.000 18,9 14,3
R$ 3.001 a R$ 6.000 10,5 6,5
R$ 6.001 a R$ 9.000 5,7 32
R$9.001.a R$ 12.000 7,3 2,6
Mais que 12.000 10,5 6
Nordeste 7.5 3,9 5,364
Regiao Centro-Oeste 12,2 6.8
Sudeste 35,4 274
Sul 4 1,8
Area de Atuacio Relacionada aos 34,2 22,6 0,100
alimentos
Outras areas 25,5 17,7

Fonte: Autor (2022).; *significativo ao nivel de 5% de probabilidade. ns nao significativo
aAlta escolaridade: graduag@o ou pds-graduagdo. Baixa escolaridade: ensino fundamental, ensino médio,
escola profissional ou equivalente (ESPESCHIT, 2014).
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Por meio das respostas e do perfil dos consumidores de esséncia artificial de baunilha,
¢ notdrio que o produto ¢ utilizado por publicos diversificados, e que os mesmos gostam devido
suas caracteristicas sensoriais, € que também sdo influenciados pela acessibilidade, habito e
preco. Condizendo, com o fato de a maior parte da baunilha comercializada no Brasil ser na
sua forma artificial (BRUMANO, 2019). E que, esta associado a problematica de que mais de
99% da vanilina, principal composto da baunilha, ser obtido de forma artificial, devido as
limitagdes de fornecimento de baunilha natural (WALTON et al., 2000; WILDE et al., 2019).

Em relacdo aos motivos dos respondentes ndo consumirem esséncia artificial de
baunilha (Figura 5), a falta de habito representou 79,4% das respostas, e o fato do produto ser
artificial 22,20%. Esses valores demonstram que a falta de héabito é o principal fator para

aqueles que nao consomem o produto.

Figura 5 - Motivos do ndo consumo de esséncia artificial de baunilha, expresso em
porcentagem.

Por ser um produto _ 22,20%

artificial
Néo tenho habito [T 79.40%

Nio gosto do aroma || 4%

Nio gosto do sabor [ 5,60%
Fonte: Autor (2022).

Dos respondentes mais que 54% (Figura 6) responderam que a esséncia artificial ¢ feita
por meio da infusdo dos frutos de baunilha em alcool, ou ndo sabem informar a composi¢ao do
produto, demonstrando assim que as pessoas nao possuem conhecimento em relacdo a
composi¢ao do produto, e que acreditam que a esséncia artificial € obtida por meio dos frutos
de baunilha, e ndo por meio de percursores quimicos. Evidenciando a importancia de informar
melhor os consumidores sobre os aditivos alimentares e como estes sdo produzidos

GEBHARDRT et al., 2020).
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Figura 6 - Conhecimento dos participantes, em relagdo a composi¢ao da esséncia artificial de
baunilha, expresso em porcentagem.

m Extrato alcodlico de favas de baunilha
® Agua destilada, alcool etilico, corantecaramelo IV e aroma artificial debaunilha

H N3o sei informar

Fonte: Autor (2022).

3.3. Conhecimento e Consumo de baunilha natural

Dos respondentes 57,3% (Figura 8) relataram conhecer baunilha natural, enquanto
42,7% nao conheciam, demonstrando assim a falta de informagao destes em relagdo a baunilha
natural, o que pode ser associado ao costume da populagdo brasileira em utilizar o extrato
artificial e ndo saberem sua composi¢ao ou acreditarem que o mesmo seja obtido dos frutos de
baunilha (Figura 6). Em relagdo ao consumo de baunilha natural, como esperado uma pequena
porcentagem de respondentes (20,3%) relatou ser consumidor, a0 mesmo tempo que 79,7%
relataram ndo consumir baunilha natural, tendo como principais motivos a falta de
disponibilidade (63,47%), e preco (23,47%) (Figura 8).

Os resultados desta etapa da pesquisa também condizem com o fato da maior parte da
baunilha que ¢ comercializada no Brasil ser em sua forma artificial ou importada, visto que
mais da metade dos respondentes ndo conhecem, e nem consomem baunilha natural. O prego
alto e escassez, sdo uma problemdtica que ja vem sendo discutidas por alguns autores
(WALTON et al., 2000; DIGNUM et al., 2001; HOMMA et al., 2006; GONZALEZ-ARNAO
etal.,2009; BRUMANO, 2019; WILDE et al., 2019; JANUSZEWSKA et al., 2020). Portanto,
¢ de suma importancia o incentivo a produgdo e beneficiamento das espécies nativas, com
intuito de suprir futuramente as importacdes (BRUMANO, 2019), facilitando assim o acesso

da populagdo a especiaria.
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Figura 7 - Conhecimento e consumo dos respondentes, em relagdo a baunilha natural, expressos
em porcentagem.
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Fonte: Autor (2022).

Figura 8 - Principais motivos do ndo consumo de baunilha natural, expresso em porcentagem.
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Fonte: Autor (2022).

O consumo de baunilha natural foi significativamente influenciado pela idade, renda e
regido (p < 0,05) pela tabulagdo cruzada dos dados. Nao houve efeito significativo do sexo,

escolaridade e area de atuacdo (p > 0,05) (Tabela 3).
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Tabela 3 - Tabulagao cruzada entre o consumo ¢ as variaveis socioecondmicas dos entrevistados
brasileiros, em porcentagem.

% de participantes
em relacio ao consumo

Variaveis Classificaciio Sim Nio X?
Género Feminino 13,8 56,0 0,242
Masculino 6,5 23,7
Idade 18 a 30 anos 2,1 36,7 59,827*
31 a 40 anos 5,2 15,4
41 a 50 anos 4,9 11,5
51 a 60 anos 4.9 10,6
61 a 70 anos 3,1 4,4
Baixa 1,8 6,5 0,042m
Escolaridade? Alta 18,7 73,1
Menos de R$ 1. 000 1,1 13,1 37,465*
Renda R$ 1.001 a R$ 3.000 3,9 29,4
R$ 3.001 a R$ 6.000 4,5 12,5
R$ 6.001 a R$ 9.000 1,9 7,0
R$ 9.001.a R$ 12.000 3,6 6,3
Mais que 12.000 5,2 11,4
Nordeste 1,3 10,1 60,254*
Regido Centro-Oeste 8,8 10,2
Sudeste 8,9 53,9
Sul 1,3 4,5
Area de Atuacio Relacionada aos 11,0 349 0,133™
alimentos
Outras areas 9.3 44,8

Fonte: Autor (2022); *significativo ao nivel de 5% de probabilidade. ns nao significativo
aAlta escolaridade: graduag@o ou pds-graduagdo. Baixa escolaridade: ensino fundamental, ensino médio,
escola profissional ou equivalente (ESPESCHIT, 2014).
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Como pode ser observado os consumidores de baunilha natural possuem uma renda
maior, com 5,2% dos respondentes com renda de mais de 12.000 reais, enquanto 0os nao
consumidores de baunilha natural, t€m em sua maioria (29,4%) renda entre 1.000 a 3.000 reais
e menos de 1.000 reais (16,50%), indicativo da influéncia dos altos precos das baunilhas na
aquisicao da mesma por consumidores com menor renda. Tal fato, aponta para a importancia
do incentivo a produ¢do, oque ampliaria a oferta, e contribuiria para pregos mais acessiveis.

A regido também ¢ um dos fatores importantes e que também demonstrou efeito
significativo, sendo assim, optou- se por observar a distribuicdo dos consumidores de baunilhas
por unidades da federagdo (Figura 9), a fim de visualizar a relagdo entre o consumo ¢ as regides

em que ha produgdo ou que ocorrem espécies de baunilha.

Figura 9 - Distribuicdo dos consumidores de baunilha, expresso em porcentagem, por unidades
de federacao.
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Fonte: Autor (2022).

Os consumidores de baunilha natural estdo divididos entre os estados de Minas gerais
(25,4%), Sao Paulo (12,7%), Bahia (3,97%), Para (0,79%), Distrito Federal (34,13%), Goias
(9,40%) e Rio de Janeiro (5,13%). Esses estados correspondem a regides onde ocorrem
producdo de forma local, ou que ha ocorréncia de extrativismo. Pois, as espécies de baunilhas

brasileiras ocorrem em diferentes biomas, como Amazonia, Mata Atlantica, Cerrado e
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Caatinga. No entanto, a producdo no pais € insignificante e ndo consta nas estatisticas oficiais,
tendo alguns casos de cultivos no sul da Bahia, Minas Gerais, Espirito Santo, Sdo Paulo e Para
(HOMMA et al., 2006).

Diante dos resultados apresentados ¢ evidente que em regides, nas quais a baunilha
ocorre de forma extrativista, ou que ha produgdo, ainda que de forma local, possibilita o acesso

a populagdo, estimulando o consumo, e valoriza¢ao da baunilha natural.

3.3. Conhecimento dos brasileiros em relacio a produc¢ao de baunilha no Brasil

Do total dos entrevistados 61,9% (soma das respostas: ndo; ndo sei) responderam que
ndo sabem ou que ndo ha produgdo de baunilha no Brasil (Figura 10), refor¢cando assim, a
importancia de disseminar informagdes sobre as baunilhas nativas. O pesquisador da Embrapa
Recursos Genéticos e Biotecnologia, Roberto Vieira, destaca que a elaboragdo de um banco de
dados com informagao taxondmica, aromaticas e quimica, e avaliagao do potencial produtivo e
de mercado, ¢ um avango importante para o Brasil suprir a demanda de mercado existente sobre
baunilhas (EMBRAPA, 2018).

Brumano (2019) ressalta o fato do Brasil ser um grande importador de baunilha,
enquanto o uso das espécies nativas estd limitado a auséncia de conhecimento das mesmas e o
baixo custo da baunilha artificial, como citado anteriormente. Incentivar a produgdo e estudos
voltados a caracterizacdo das baunilhas nativas, pode contribuir para uma futura substitui¢ao
das importagdes, visto que a baunilha ¢ uma especiaria que possui perspectivas de mercado
altamente favoraveis, uma vez que € extremamente valorizada no mercado internacional.

No Brasil encontram- se 38 espécies de Vanilla registradas, sendo 20 destas endémicas.
Estas, ocorrem em diferentes biomas, como Amazdnia, Mata Atlantica, Cerrado e Caatinga
(Flora e Fungo Do Brasil, 2022). A regido do Cerrado Goiano vem despertando interesse devido
a presenca da planta em varios locais. Camilo et al. (2016) estudando espécies nativas da flora

brasileira, catalogaram 11 espécies.
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Figura 10 - Conhecimento em relacdo a producdo de baunilha no Brasil, expresso em
porcentagem.
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Fonte: Autor (2022).

Em relacdo a intencdo de compra das baunilhas nativas (Figura 11) 64,1% dos
entrevistados afirmaram que comprariam baunilhas brasileiras dependendo do prego, 33%
afirmaram que comprariam, e apenas 2,9% relataram que ndo comprariam. As respostas obtidas
evidenciam a demanda por baunilhas no Brasil, visto que grande parte dos respondentes ndo
consomem baunilha natural, principalmente pela falta de disponibilidade, como demonstrado
na Figura 8. Evidenciando assim, a importancia do incentivo a produgdo de forma sustentavel

acompanhada de gestdo comercial (HOMA et al., 2006).

Figura 11 - Inten¢do de compra de baunilhas brasileiras, expresso em porcentagem.
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Fonte: Autor (2022).
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3.6. Consumo de produtos que contém baunilha

Mais de 90% dos respondentes sdo consumidores de produtos que contém baunilha
(Figura 12), e os principais produtos consumidos sdo bolos (82,1%), sorvetes (78,60%), doces
(67,2%) e biscoitos (54,3%) (Figura 16). As respostas evidenciam a importancia da especiaria
para a industria de alimentos. De acordo com a literatura mais de 90% da producao de baunilha
¢ destinada a producdo alimenticia. A V. planifolia e V. pompona sdo as principais empregadas
para obter o sabor e 0 aroma amplamente empregado na industria de alimentos, desempenhando
um papel importante em muitos setores da industria de alimentos, sendo aplicada em muitos

produtos, como produtos de padaria, em cremes e chocolate, e contribuindo para o sabor de

preparacdes de sorvete (SCHIPILLITI; BONACCORSI; MONDELLO, 2017).

Figura 12 - Consumo de produtos que contém baunilha, expresso em porcentagem.
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Fonte: Autor (2022).

Figura 13 - Preferéncia de produtos com a adi¢do de baunilha, expresso em porcentagem.
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Fonte: Autor (2022).
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Os atributos mais citados pelos respondentes para descrever o aroma de baunilha foram,
adocicado (71,1%), sabor de caramelo (43,20%), floral (32,20%) e frutado (28,7%). Uma
pequena porcentagem dos respondentes (2%) relatou que ndo conseguiam associar as
caracteristicas da baunilha a nenhum dos atributos apresentados na lista afirmando que a
baunilha possui sabor unico e singular, definindo-a como “caracteristico de baunilha” (Figura
14), fato interessante, visto que a baunilha ¢ uma das especiarias mais populares do mundo
devido a suas caracteristicas, € seu sabor marcante e inico € o que contribui para que a baunilha

seja amplamente utilizada na industria alimenticia (WILDE et al., 2019).

Figura 14 - Porcentagem dos atributos utilizados pelos respondentes para descrever o sabor e
aroma de baunilha.
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Fonte: Autor (2021).

As respostas obtidas nessa sessdo da pesquisa, evidenciam a importancia do uso da
baunilha para a industria de alimentos, visto que os produtos com a adi¢do de baunilha sdo
amplamente consumidos, sendo alimentos que fazem parte da alimentagdo e cotidiano dos
brasileiros. E além do mais, os atributos levantados pelos respondentes caracterizam a baunilha,
com atributos que remetem a singularidade das carateristicas sensoriais da especiaria.

Sendo assim, a valoriza¢do das baunilhas nativas ¢ uma questdo de suma importancia,
juntamente com as evidéncias do elevado potencial das espécies de baunilhas brasileiras

(CAMILO, 2016). O incentivo a pesquisa, possibilitando o levantamento de informagdes sobre
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as baunilhas nativas, em conjunto com o marketing como ferramenta essencial, possibilitara
informar os consumidores sobre as qualidades da baunilha natural, visto que como
demonstrando neste estudo, muitas pessoas nao sabem que a esséncia artificial ndo contém
baunilha, e que se trata de um produto obtido de forma artificial. Entao, levar estas informagdes
a sociedade, ampliaria o conhecimento sobre as caracteristicas da baunilha natural,

influenciando no seu consumo e consequentemente valorizagdo das baunilhas nativas.

4, CONCLUSAO

Os resultados da primeira parte da pesquisa, demonstraram que a maior parte do que ¢
comercializado no pais em relagdo a baunilha, é na sua forma artificial. Em relagdo, ao
conhecimento e consumo de baunilha natural a maioria dos respondentes ndo conheciam e nem
consumiam, tendo como influéncia a falta de disponibilidade e os altos precos da especiaria. A
renda e a regido foram associadas ao consumo e ndo consumo de baunilha natural, visto que os
consumidores possuem maior renda e moram em regides em que a produgdo ou que ocorrem
espécies de baunilha, o que facilita o acesso. A maioria dos respondentes ndo sabiam ou
disseram que o Brasil ndo ¢ um produtor de baunilha, porém demonstraram- se dispostas a
comprar baunilhas brasileiras dependendo do prego. Grande parte destes também consomem
produtos que contém baunilha, e levantaram atributos sensoriais que caracterizam a baunilha
como um produto de qualidade sensorial.

Contudo, os resultados neste estudo demonstraram a importancia de pesquisas voltadas
a estudar, conhecer e caracterizar as baunilhas brasileiras, visto que a falta de informagao em
relag@o as baunilhas nativas, € nitida entre a populagdo. Portanto, disseminar informagdes sobre
as mesmas, contribuira para o incentivo a producdo, possivel substituicao das importacdes e do
uso da esséncia artificial. Consequentemente, podera levar ao reconhecimento tanto em ambito

nacional quanto internacional das espécies de elevado potencial do Brasil.
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CAPITULQO 2 - Perfil sensorial e aceitabilidade de baunilhas brasileiras

1. INTRODUCAO

A baunilha ¢ uma especiaria importante e conhecida pelo mundo, e muito utilizada pela
industria de alimentos, quimica e de perfumaria. As espécies V. planifolia, V. tahitensis, e V.
pompona sdo as principais utilizadas para a aplicagdo na industria alimenticia, desempenhando
um papel importante em muitos setores, sendo aplicada em muitos produtos, como padaria,
cremes ¢ chocolates, e por exemplo, na preparagdes de sorvetes (SCHIPILLITI;
BONACCORSI; MONDELLO, 2017). O composto volatil mais importante nos frutos curados
¢ a vanilina, a qual real¢a acentuadamente o sabor da baunilha. O contetido de vanilina varia de
1,2 a 2,5%, dependendo da espécie, maturidade da planta e do processo de cura usado. Esta
substancia representa aproximadamente 85% do total de compostos volateis encontrados em
frutos de baunilha (KRASAEKOOPT; JONGYIN, 2017).

No Brasil, o cultivo de baunilha ¢ inexpressivo. O uso das espécies nativas estd limitado
a auséncia de conhecimentos das mesmas e o baixo custo do uso da baunilha artificial
(BRUMANO, 2019). Entretanto, Camilo et al. (2016) estudando espécies nativas da flora
brasileira, catalogaram 11 espécies. Oliveira et al. (2022) também demonstraram que espécies
de baunilha da Mata Atlantica, V. bahiana e V. chamissonis produzem compostos de
importancia bioecondémica. Desta forma, a Ciéncia e Tecnologia de Alimentos t€ém papel
fundamental, no que diz respeito a estudar, conhecer e caracterizar as baunilhas nativas, pois a
escassez de projetos e pesquisas € nitida.

Diante do exposto, fica evidente a importancia de conhecer o perfil sensorial e quimico
das baunilhas brasileiras. Pois, os dados obtidos pela analise sensorial permitem determinar a
qualidade e aceitacdo dos produtos, e correlaciona-los aos dados das andlises quimicas
(MINIM, 2018). Nao foram encontrados estudos utilizando testes sensoriais descritivos para a
analise sensorial das baunilhas nativas, sendo assim o uso da metodologia Perfil Descritivo
Otimizado (PDO) possibilitara a descricao quantitativa pontual destas (MINIM; SILVA, 2016),
contribuindo assim para a dissemina¢ao de informagao cientifica sobre as baunilhas nativas.

Neste contexto, este trabalho teve como principal objetivo, determinar o perfil sensorial
de diferentes espécies nativas de producdo e extrativismo (V. planifolia, V. chamissonis
Klotzsch, V. bahiana Hoehne, e V. pompona), obtidas de diferentes regides do pais, por meio
da metodologia Perfil Descritivo Otimizado (PDO) e avaliar a aceitabilidade sensorial, com

consumidores. Além de determinar os principais compostos volateis presentes nas baunilhas
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por meio de cromatografia gasosa- espectrometria de massa, com intuito de caracterizar e
conhecer as propriedades das espécies nativas, gerando informagdo e contribuindo para a

valoriza¢ao das mesmas.

2. MATERIAIS E METODOS

2.1. Comité de ética

Essa pesquisa foi aprovada pelo Comité de ética da Universidade Federal de Vigosa
(Protocolo ntimero 4.751.004).

As andlises foram realizadas no laboratério de Propriedades Sensoriais e Tecnologicas
dos Alimentos do Departamento de Tecnologia de Alimentos da UFV. O laboratdrio foi
higienizado antes e apds cada andlise, foi controlada a entrada dos participantes de forma que
0s mesmos mantivessem o distanciamento social, conforme recomendagdes para o periodo da
pandemia. Os participantes utilizaram mascaras e sO as retiraram na hora da avaliacdo. Todos
os materiais como ficha de avaliacdo foram higienizados, sendo disponibilizado também um
frasco de alcool em gel em cada cabine, ¢ as mesmas higienizadas antes e apds a avaliagdo de
cada participante. As analises foram agendadas com antecedéncia conforme disponibilidade de
tempo do participante, por meio de contato fornecido pelo avaliador no questionario de

recrutamento, e concordancia apds a assinatura do TCLE (Protocolo niimero 4.751.004).

2.2. Amostras

Foram avaliadas quatro espécies de baunilhas de diferentes regides do Brasil, sendo

algumas de pequenas produgdes e outras de extrativismo, totalizando sete amostras (Tabela 1).

Tabela 1 — Espécies, forma de obteng¢ao e regido das baunilhas.

Espécies Forma de obtencao Regido Codigo
Vanilla planifolia Produgao Una, Bahia VPP,
Vanilla planifolia Producgao Nilo Pecanha, Bahia VPP,

Vanilla chamissonis Producao Una, Bahia VCP;
Vanilla chamissonis Producao Nilo Pecanha, Bahia VCP;
Vanilla bahiana Producao Una, Bahia VBP
Vanilla bahiana Extrativismo Alto Paraiso de Goias, GO VBE
Vanilla Pompona Extrativismo Alto Paraiso de Goias, GO VPPE

Fonte: Autor (2022).
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Figura 1 - Fotografias das espécies de baunilha em estudo

W

V. planifolia Produgio (Una, Bahia) - planifolia Producio (Nilo Pecanha, Bahia)

V. chamissonis Producio (Una, Balia) . jamissonis Producio (Nilo Pecanha, Bahia)

MO (1

V. bahiana Producio (Una, Bahia) V. bahiana Extrativismo Extrativismo (Alto

(Ut

V. pompona Extrativismo (Alto Paraiso de Goias)

Fonte: Autor (2022).
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Como pode ser observado na Figura 1, os frutos apresentavam- se em condi¢des de
coloracdo, aparéncia e pesos diferentes (Tabela 2). As espécies de produgdo foram cultivadas
em condigOes apropriadas, sendo submetidas apos a colheita ao método Bourbon, processo de
Madagascar, no qual os frutos sdo mergulhados em agua a 60-70 °C, durante 3 minutos
(HAVKIN-FRENKEL; FRENKEL, 2006). E durante 10 dias ficam enroladas em cobertores
para uma leve fermentacdo, e apds sdo espalhadas em bandejas para cura e desidratacao
naturalmente. As espécies de extrativismo de Alto Paraiso de Goids, ndo obedecem a nenhum
padrado, sendo todo o processo baseado em conhecimento empirico (BRUMANO, 2019), os
frutos também nao recebem tratamento térmico, sendo diretamente levadas para o processo de
secagem ao sol, o que contribui para a obtencdo de frutos com qualidade inferior ao padrao

exigido pelo mercado.

Tabela 2 - Pesos dos frutos das diferentes baunilhas

Amostras
Pesos (g) VYPP1 VPP VCP1 VCP: VBP VBE VPPE
Médio 4.8 3,4 44,7 19,9 49 4.9 8,6
Fava maior 5,9 5,2 54,6 32,3 7,0 6,5 10,8
Fava menor 4,1 2.4 34,1 8,5 3.2 32 3.5
Peso total 121,0 1644 1342 158,88 139,2 145,1 155.6

Fonte: Autor (2021). * VPP;- V. planifolia Produgdo (Una, Ba), VPP,-V. planifolia Produgdo (Nilo Peganha,
Ba), VCP:- V. chamissonis Produgdo (Una, BA), VCP»- V. chamissonis Produgdo (Nilo Peganha, Ba), VBP-
V. bahiana Produgio (Una, Ba), VBE- V. bahiana Extratismo (Alto Paraiso de Goias, GO), VPPE- V. pompona
Extrativismo (Alto Paraiso de Goias, Go).

2.2.1. Elaboracao dos extratos das baunilhas

Para a obtengado dos extratos os frutos foram picados em pedagos pequenos, e adicionadas
na propor¢ao 1:5 amostra-solvente. Logo, foram utilizados 18g de amostra para cada 100mL
de solugdo aquosa de alcool de cereais 54% (v/v). O conjunto de extragdo foi coberto com papel
aluminio para bloquear a entrada de luz. Os frascos foram agitados trés vezes ao dia para a
homogeneiza¢do do material, durante o periodo de trés semanas. O liquido foi filtrado para
frasco ambar com tampa, ficando armazenado sob refrigeragdo, até a realizacao das analises

sensoriais. Conforme metodologia adaptada de United States Pharmacopea (USP29-NF24).
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2.3. Analises Fisico-quimicas

Todas as andlises fisico-quimicas foram realizadas na Embrapa- Agroindustria de

Alimentos, no Rio de Janeiro- RJ.

2.3.1. Determina¢ao da Umidade

A umidade foi determinada de acordo com a ISO 5565-2: 1999. Foram utilizados 5,0g de
frutos picados, adicionado de 100mL de tolueno, o ensaio foi realizado em duplicata, e o teor

de umidade foi calculado de acordo com a Equacao 1.

Teor de umidade (%) = Yelumededguaml) y1)() — Equacio 1

massa de baunilha (g)

2.3.2. Extracdo e Identificagdo dos Compostos Volateis

2.3.2.1. Extra¢do dos Compostos Volateis por SPME

Para a andlise de microextragdo em fase solida, foram transferidos 0,5g das amostras de
frutos de baunilha para frascos de SPME de 4mL. As amostras foram condicionadas a 60°C por
60 minutos. A fibra (cinza) foi exposta por 30 minutos ao headspace, € logo ap6s injetada no

CG-EM por 3 minutos para a dessor¢ao.

2.3.2.2. Ildentificagcdo dos Compostos Volateis por CG-EM

Para a andlise por cromatografia em fase gasosa e espectrometria de massas foi usado um
cromatografo Agilent 7890A acoplado a um detector seletivo de massas Agilent 5975C,
operado no modo ionizagdo eletronica (70 eV). Os volateis foram dessorvidos em injetor
aquecido a 250 °C, sem divisao de fluxo (splitless). A separacao dos constituintes foi realizada
em uma coluna capilar de silica fundida com fase estaciondria de 5%-fenil-95%-
metilsilicone (HP-5MS, 30 m x 0,25 mm x 0,25 pm), utilizando hélio como gés carreador (1,0
mL/min). A programacdo de temperatura do forno iniciou-se em 40 °C por 3 min, sendo entdo
variada a uma taxa de 3°C/min até 240 °C. A linha de transferéncia, a fonte de ionizagao e o
analisador foram mantidos a 260 °C, 200 °C e 150 °C, respectivamente. A taxa de varredura
(scan) foi de 3,15 scans/min. A faixa de massas analisada variou de 40 a 350 unidades massa

atOmica.
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A identificag@o dos constituintes volateis foi realizada por comparacao dos espectros de
massas obtidos com os das espectrotecas Wiley 6th edition, NIST 11 e Adams (2007), bem
como dos seus indices de retencdo lineares com dados da literatura. Os indices de retencao
lineares foram calculados (VAN DEN DOOL & KRATZ, 1963) a partir dos tempos de retengao
dos volateis e aqueles de uma série homologa de n-alcanos (C 7 -C 26), injetada nas mesmas
condi¢des das amostras, utilizando planilhas Excel pré-programadas (BIZZO et al., 2020). Os
valores obtidos foram comparados com dados da literatura (ADAMS, 2007).

2.4. Avaliacao Sensorial

2.4.1. Perfil Descritivo Otimizado

Para o preparo dos chas foi adicionado 0,4% (v/v) de extrato de baunilha em agua (80°C)
com 2% (m/v) de sacarose, conforme metodologia adaptada de Januszewska et al. (2020). Os
chas foram preparados uma hora antes da execugao do teste para evitar a perda de compostos
aromaticos, e servidos a temperatura proximas de 60°C.

Os chas das sete amostras, foram avaliados por meio da metodologia Perfil Descritivo
Otimizado (PDO). As andlises foram realizadas no laboratorio de Propriedades Sensoriais e
Tecnologicas dos Alimentos do Departamento de Tecnologia de Alimentos da UFV. O

fluxograma com a estrutura do Perfil Descritivo Otimizado esta apresentado na Figura 2.

Figura 2 - Fluxograma com a estrutura das analises sensoriais

Recrutamento dos avaliadores
~-
Selecdo dos avaliadores

~~

Levantamento e determinagao da lista de atributos

R4

Definicdo dos materiais de referéncia

Ay

Familiarizacao com os materiais de referéncia

~z

Avaliagdo das amostras por meio da metodologia PDO

Fonte: Autor (2022).
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2.4.1.1. Recrutamento e selecdo dos avaliadores

Foram recrutados 31 participantes utilizando questionario semiestruturado (Apéndice B).
Os participantes foram recrutados com base na disponibilidade de tempo em realizar os testes
sensoriais, dados demograficos, condi¢des de satude, criatividade verbal e capacidade de utilizar
escalas nao estruturadas. O grupo de voluntarios destinados a formagdao do painel de
avaliadores, foram encaminhados para a etapa de selegdo. Assim, foi aplicada uma sequéncia
de quatro testes discriminatdrios (teste triangular), com duas amostras de cha de baunilha, 0,2%
de extrato natural de V. planifolia e 2% de sacarose e a outra com 0,2% de esséncia artificial de
baunilha e 2% de sacarose, preparados conforme metodologia adaptada de Januszewska et al.
(2020). Para a escolha destas amostras foram testadas diferentes dosagens do extrato e esséncia
artificial de baunilha, e também realizado pré-testes, a fim das amostras apresentarem
diferengas nas caracteristicas sensoriais, mas com pequena variagdo. Verificado o nimero de
acertos de cada avaliador, foram selecionados 16 avaliadores que apresentaram percentual

minimo de 75% de acerto dos testes (MINIM; SILVA, 2016).

2.4.1.2. Levantamento dos termos descritivos

Os dezesseis avaliadores selecionados definiram a terminologia descritiva das sete
amostras de cha dos extratos de baunilha, por meio de lista prévia (MINIM; SILVA, 2016). Os
atributos sensoriais que fizeram parte da lista prévia (Figura 3) foram obtidos a partir dos
trabalhos de Sahar ef al., 2010; Januszewska et al., 2020; Bertelsen et al., 2021 e Oliveira et
al.,2022. Apos a avaliagdo das amostras foram definidos os atributos sensoriais para a descrigao

dos chas de extrato de baunilha.



Figura 3 — Lista prévia utilizada para o levantamento dos termos
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Nome:

Data / /  Cdbdigo da amostra:

Por favor analise a amostra apresentada e assinale, se criticos ou nao criticos com um (X)
os atributos listados. Enxague a boca ap0s a avaliagdo de cada amostra. Qualquer atributo
diferente daquele listado abaixo, deve ser citado no espago nomeado como atributos
sugeridos.

ATRIBUTO CRITICO NAO
CRITICO

Aparéncia Cor marrom

Aroma Frutado

Alcoolico

Baunilha

Floral

Mel

Amadeirado

Balsamico

Sabor Caramelo

Gosto doce

Picante

Fermentado

Amanteigado

Citrico

Amargo

Baunilha

Atributos sugeridos ou comentarios:

Fonte: Autor (2022).
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2.4.1.3. Defini¢dao e Familiariza¢do com os materiais de referéncias

Os 16 avaliadores foram familiarizados com os termos descritivos € seus respectivos
materiais de referéncia. Nestas sessoes de familiarizagdo, objetivou- se padronizar a forma de
avaliacdo e expor claramente a qual estimulo sensorial estava se referindo cada termo, além de
ancorar os extremos da escala ndo estruturada de 9 cm (fraco e forte). Assim, foi apresentado
aos avaliadores, em cabine individual, a defini¢do de cada atributo sensorial e seus respectivos
materiais de referéncia (Tabela 3). O avaliador foi orientado a ler a defini¢do do atributo
sensorial e provar as referéncias. No PDO, os materiais de referéncia sdo qualitativos e
quantitativos, portanto, os avaliadores identificam/ definem o atributo sensorial e ancoram os

extremos da escala de avali¢ao (MINIM; SILVA, 2016).

2.4.2.4. Avaliagao final

As avaliagdes das amostras de ché de baunilha foram realizadas por meio do protocolo
atributo-por-atributo associado a apresentagao dos materiais de referéncia, onde foi avaliado
um atributo por sessdao. Em cada sessdo, o avaliador recebeu 3 amostras (K=3), segundo o
delineamento de blocos incompletos, considerando- se 3 repeticdes de avaliagdo de cada
amostra (r=3). Foram necessarios 7 blocos (sessdes) para permitir que todas as 7 amostras (t=
7) fossem avaliadas juntas, ocorrendo a compara¢do do mesmo par de amostras uma vez (A=
1). As amostras codificadas com trés digitos aleatorios foram apresentadas em ordem
aleatorizada e balanceada aos avaliadores. Além das amostras de baunilha, os avaliadores
receberam os materiais de referéncia (fraco e forte) do atributo sensorial analisado. Em cada
sessdo, os avaliadores receberam uma ficha organizada por atributo contendo uma escala nao-
estruturada de 9 cm (intervalar) associada a cada amostra (Figura 4). O avaliador foi orientado
a comparar as amostras entre si € com as referéncias antes de alocar a intensidade do estimulo

na escala de avaliagao.



Tabela 3 - Atributos levantados para os chas de extratos de baunilha e suas referéncias.

Atributos

Definicao

Materiais de referéncia

Cor marrom

Intensidade de cor

marrom.

Fraco: Extrato da V. bahiana de Alto Paraiso.

Forte: Extrato da V. pompona de Alto Paraiso.

Aroma
caracteristicos de

Fraco: Cha com 0,3% de extrato de V.
chamissonis de Una e 2% de agtlcar.

Aromade  gsybstancias volateis
baunilha de baunilha. Forte: Cha com 0,8% de extrato de V.
planifolia de Una e 2% de agucar.
Aroma Associado ao Fraco: Cha com 0,2% de extrato V.
Frutado aroma de frutas.  chamissonis Nilo Pecanha e 2% de agucar.

Forte: Cha com 0,6% de extrato de V.
pompona Alto Paraiso e 2% de actcar.

Aroma Floral

Associado ao
aroma floral de
flores.

Fraco: Cha com 0,6% de extrato de V.
planifolia Nilo Peganha 2% de agucar.

Forte: Cha com 0,1% de extrato de V. bahiana
Una e 2% de agucar.

Fraco: Cha com 0,2% de extrato de V.
chamissonis de Nilo Pecanha 2% de agucar.

Aroma Notas naturais de
Amadeirado madeira Forte: Cha com 0,7% de extrato de V. bahiana
de Una e 2% de agucar.
Gosto percebido  Fraco: Cha com 1% de actcar* e 0,4% de
pela mucosa oral  extrato de V. bahiana Una.
Gosto Doce  semelhante aquele
provocado pela Forte: Cha com 3% de agucar* e 0,4% de
sacarose. extrato de V. planifolia Una.
Sabor Fraco: Cha com 0,3% de extrato de V.
caracteristicos de  chamissonis de Una e 2% de actcar.
Sabor substancias volateis
Baunilha da baunilha mais as Forte: Chd com 0,8% de extrato de V.
sensacoes tateis e planifolia de Una e 2% de agtcar.
gostos basicos.
Fraco: Chid com 0,2% de extrato de V.
) bahiana de Alto Paraiso e 2% de actcar.
Sabor Sabor de manteiga
Amanteigado Forte: Chd com 0,6% de extrato de V.

pompona de Alto Paraiso e 2% de acucar.

Fonte: Autor (2022). *Agcucar cristal da marca comercial Unido®.
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Figura 4 - Modelo de ficha utilizado na avaliagdo da cor marrom.

Nome: Sexo: Idade: Data:  / /2022
Por favor, prove as amostras e marque com um trago vertical nas escalas abaixo, a
posicao que identifique melhor a intensidade da caracteristica avaliada.

Atributo: Cor marrom
Codigo da | |
amostra ‘ ‘
Fraco Forte
Codigo da
amostra | ‘
Fraco Forte
Codigo da
amostra ‘ ‘
Fraco Forte

Fonte: MINIM (2016).

2.4.1.4. Analises estatisticas

Os resultados foram analisados por meio da andlise de variancia (ANOVA), a fim de
verificar se as diferentes espécies de extrato de baunilha diferiram entre si em relagdo a
intensidade dos atributos descritores, sendo testado o efeito de cada atributo individualmente.
Rejeitada a hipotese de nulidade (HO: igualdade na intensidade do atributo nos diferentes
extratos de baunilha), o teste de Tukey foi aplicado para a comparagdo dos tratamentos par a
par, observando entre quais produtos se encontra a diferenca na intensidade do atributo. O perfil
sensorial das baunilhas foi representado pela Analise Multivariada de Componentes Principais
(ACP) e analise de agrupamento de Cluster (Centroid Hierarchical Cluster Analysis) (MINIM;
SILVA, 2016). As andlises estatisticas foram realizadas utilizando o software SAS® (Statistical

Analysis System — SAS), versdo 9.4.
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2.4.2 Teste de aceitacao de cha de baunilha

As amostras de cha de baunilha foram preparadas conforme descrito no item 2.4.1 Perfil
Descritivo Otimizado. Os chas foram preparados uma hora antes da execugdo do teste para
evitar a perda de compostos aromaticos, e servidos a temperatura proxima de 60°C.

Para a realizacao do teste de aceitagdo foram escolhidas quatro amostras (VPP2, VCP;,
VBP e VPPE), que foram selecionadas tendo em consideragao os grupos formados pela analise
de cluster, as médias de intensidade dos atributos, e o perfil de compostos volateis. A analise
foi realizada com 120 consumidores, sendo estes estudantes e servidores da Universidade
Federal de Vigosa. Para o teste, foi utilizado escala heddnica estruturada de 9 pontos, variando
de 9-gostei extremamente a 1-desgostei extremamente (Figura 5). As quatro amostras (VPPy,
VCP,, VBP ¢ VPPE) foram avaliadas quanto a impressdo global, e apresentadas de forma

monadica e balanceada, todos os consumidores avaliaram todas as amostras.

Figura — 5 Modelo de Ficha utilizado para o teste hedonico

Nome:
Sexo: Idade:

Por favor, avalie a amostra utilizando a escala abaixo para dizer o quanto vocé gostou ou
desgostou do produto. Marque a opgdo que melhor reflita o seu julgamento.

9- Gostei extremamente

8- Gostei muito

7- Gostei moderadamente

6- Gostei ligeiramente

5- Nem gostei nem desgostei
4- Desgostei ligeiramente Impressao global:
3- Desgostei moderadamente

2- Desgostei muito

1- Desgostei extremamente

Cdédigo da amostra:

Comentarios:

Fonte: MINIM & SILVA (2018).

2.4.3 Teste de aceitacdo de creme de baunilha

A formulacao dos cremes de baunilha, era composta por acucar (25% m/v), amido de
milho (10% (m/v), gemas de ovos (9% m/v) e manteiga (3% m/v). Os extratos de baunilha,

foram adicionados a cada formulagdo na mesma concentragdo (1% v/v). Sendo assim, foram
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preparadas quatro formulagdes com a mesma concentragdo dos extratos das baunilhas VPP,
VCP,, VBP ¢ VPPE, e mesma concentragdo de todos os outros ingredientes.

Para o preparo do creme, primeiramente foi adicionado metade do actcar (12,5% (m/v)
em 1L de leite integral, mantidos sob agitacdo por aproximadamente 1 minuto para a perfeita
dissolugdo dos ingredientes, em seguida, estes foram aquecidos até a ebulicao do leite. A outra
metade do actcar, as gemas e o amido foram misturados de forma seca, até a obten¢ao de uma
massa homogénea, e adicionados ao leite com agucar, e levados novamente ao aquecimento por
aproximadamente 5 minutos, para obtenc¢ao do creme. A manteiga foi adicionada logo apos o
creme estar pronto, sem aquecimento. O creme ficou armazenado sob refrigeragao (8-10°C) por
aproximadamente 15 horas, at¢ o momento da avaliagdo sensorial, ¢ os extratos foram
adicionados ao creme momentos antes do inicio da analise sensorial.

A execucao do teste hedonico para o creme de baunilha foi realizada conforme o item

2.4.2. Teste de aceita¢do de cha de baunilha.

2.4.3. Anadlises estatistica dos testes de aceitacdo

Os resultados do teste de aceitacdo por escala hedonica, foram analisados por
distribui¢do de frequéncia e por Mapa de Preferéncia interno por meio da andlise dos
componentes principais, € também anélise de agrupamento de Cluster (Centroid Hierarchical
Cluster Analysis) utilizando o software SAS® (Statistical Analysis System — SAS) e
Microsoft Excel®.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1. Teores de Umidade dos frutos das diferentes baunilhas

O teor de umidade das sete amostras de baunilha estd apresentado na Tabela 4, e como
pode ser observado os frutos das baunilhas VPP VPP, VCP; e VPPE, apresentaram teores de
umidade proximo ao que vém sendo relatado na literatura para a V. planifolia, umidade entre
18 a 25% (HAVKIN-FRENKEL; FRENKEL, 2006). Enquanto os frutos das baunilhas VCP;,
VBP ¢ VBE obtiveram teores de umidade inferior. Esta diferenca dos teores de umidade, ¢

consequéncia dos métodos e técnicas do processo de cura de cada regido.
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Tabela 4 - Valores da porcentagem de Umidade das espécies de baunilha brasileira

Amostras® VPP:1 VPP VCP1 VCP: VBP VBE VPPE

Umidade (%) 239 20,0 10,7 21,2 9,0 17,0 21,9
Fonte: Autor (2021). * VPP~ V. planifolia Producdo (Una, Ba), VPP»-V. planifélia Produgao
(Nilo Pecanha, Ba), VCP;- V. chamissonis Produgdo (Una, BA), VCP»- V. chamissonis Produgdo
(Nilo Peganha, Ba), VBP- V. bahiana Produgdo (Una, Ba), VBE- V. bahiana Extratismo (Alto
Paraiso de Goias, GO), VPPE- V. pompona Extrativismo (Alto Paraiso de Goids, Go).

O teor de umidade ¢ um fator importante na preservagdo dos frutos de baunilha curados,
uma vez que o baixo teor de umidade, como o encontrado neste estudo (Tabela 4), ¢ essencial
para prevenir o crescimento microbiano. No entanto, Havkin-Frenkel; Frenkel (2006), relatam
que o “teor de umidade interdependente de outros parametros de qualidade, ndo pode ser
considerado, por si s6, um indice de qualidade”. Os autores ainda reforgam a variabilidade em
seu proprio estudo, no teor de umidade entre frutos individuais de mesmo peso e tamanho, o
que dificulta ainda mais o estudo deste parametro.

A umidade recomendada pela ISSO 5565-1, varia entra 25% e 38%, porém como foi dito,
ha uma grande variabilidade entre os frutos, isto porque o processo de secagem ¢ uma etapa
ardua. Pois, uma secagem desigual e prolongada, acarretara em frutos com diferentes tamanhos
e teor de umidade, e a perda de sabor e reducdo do teor de vanilina (SAHAR et al., 2010). O
que ird comprometer a formagao dos compostos de aroma e sabor dos frutos de baunilha durante

a cura, e consequentemente ird influenciar na qualidade sensorial dos frutos curados.

3.2. Compostos Volateis

Na Tabela 5 estdo os constituintes quimicos identificados nos frutos de baunilha das sete
amostras analisadas por CG- EM com seus tempos, indices de reten¢do, e suas areas relativas.
Os cromatogramas referentes a analise de CG- EM de cada espécie encontram- se anexados no

final do documento (apéndice C).



Tabela 5 - Compostos volateis identificados nas baunilhas (Continua)

Amostras®
Pico Compostos Tr IRcaiculado  IRiiterawra  VPP1 VPP2  VCP1 VCP2 VBP VBE VPPE
1 n.i. 1,675 - - - 1,7 - 1,2 - 2,3 -
2 acido acético 2,141 - 645 0,5 - 1,2 - 1,3 - 1,1
3 n.i. 3,191 - - 0,9 1,0 1,4 0,7 0,9 1,9 0,8
4 2,3- butanodiol 5,179 799 785 0,3 0,5 0,5 0,2 0,1 0,2 0,4
5 furfural 6,510 833 828 0,8 1,0 0,5 0,7 1,0 1,7 0,5
6 p-xileno 7,812 867 864 0,2 - 0,3 - - - 0,1
7 estireno 8,703 890 895 0,2 - 0,1 - - 2,5 -
8 metoxi-fenil-oxima 9,677 912 - 0,3 0,4 0,3 0,4 0,5 1,1 0,3
9 n.i. 11,192 944 - 0,0 - - - 0,1 - -
10 benzaldeido 11,863 958 952 0,1 0,1 - - - - 0,2
11 n.i. 12,132 963 - - - 0,1 0,1 0,1 - -
12 1-octen-3-ol 12,940 980 974 - 0,1 - - - 0,9 0,1
13 2-pentil-furano 13,484 991 984 0,1 0,1 0,3 0,2 0,7 1,3 0,2

14 p-metil-anisol 14,830 1018 1015 - - 0,9 0,6 - - 0,4



Tabela 5 - Compostos volateis identificados nas baunilhas (continua)

Amostras®
Pico Compostos Tr IRcalcutado  IRiiterawra VPP1 VPP2  VCP1 VCP: VBP VBE VPPE
15 alcool benzilico 15,546 1032 1026 0,2 0,2 0,8 0,5 - - 1,6
16 n.i. 16,831 1057 - - - - - - 0,1 -
17 p-cresol 17,754 1075 1071 - 0,2 0,1 - 0,8 1,8 -
18 o-guaiacol 18,348 1087 1087 0,2 0,5 0,2 0,4 0,2 2,1 0,2
19 nonanal 19,193 1103 1100 0,1 - - - - 0,5 -
20 alcool feniletilico 19,550 1111 1107 - 0,2 0,1 - 0,1 - 0,2
21 octanoato de metila 20,196 1123 1123 0,1 - 0,1 - 0,5 1,9 -
22 4-etil-fenol 22,319 1165 1166 - - - - 2,4 - -
23 acido octandico 22,902 1177 1167 - 0,1 - - 294 20,6 -

(1167) + salicilato
de metila (1190) +
metil-chavicol
(1195) + octanoato
de etila (1196)F
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Tabela 5 - Compostos volateis identificados nas baunilhas (continua)

Amostras®
Pico Compostos Tr IRcalculado  IRiiteratwra  VPP1 VPP2  VCP1 VCP2 VBP VBE VPPE
24 4-metil-guaiacol + 23,546 1190 1190 0,1 0,4 - 0,1 - - 0,2
salicilato de metila

25 p-guaiacol 24,892 1217 1234 - - - - - 32 -
26 3-fenil-propanol 25,342 1227 1231 - 0,1 - - - - 0,1
27 3,4-dimetoxi- 25,890 1238 1240 - - - - - 0,7 -

tolueno
28 p-anisaldeido 26,470 1250 1247 1,0 0,7 9,7 17,6 4,7 52 9,9
29 n.i. 27,056 1262 - - - - - - 0,4 -
30 alcool p-anisico 27,901 1280 1279 1,3 0,5 74,2 59,9 28,9 27,7 648
31 4-vinil-guaiacol 29,365 1311 1313 0,1 0,4 - - - - -
32 n.i. 29,538 1315 - - - 0,4 0,7 - 0,5 0,2
33 decanoato de 29,950 1324 1326 - - - - 2,0 3.9 -

metila

34 eugenol 31,480 1357 1356 - 0,2 - 0,1 - - -
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Tabela 5 - Compostos volateis identificados nas baunilhas (continua)

Amostras®
Pico Compostos Tr IRcalculado  IRiiteratwra  VPP1 VPP2  VCP1 VCP2 VBP VBE VPPE
35 acido decanoico 32,017 1369 1364 - - - - - 4,9 -
36 p-metoxi-benzoato 32,099 1370 1371 0,1 - - - - - 1,2
de metila
37 (Z)-cinamato de 32,291 1375 1376 - - - 1,7 - - -
etila
38 (E)-cinamato de 32,554 1381 1376 0,2 0,1 0,4 4,5 - 0,1 0,1
metila
39 4-hidroxi- 32,717 1385 1355 0,7 - - - - - -
benzaldeido
40 vanilina 33,124 1394 1394 83,3 854 1,5 1,8 152 14 6,7
41 acetato de anisila 34,189 1418 1412 - - 2,0 0.9 1,0 0,7 4,7
42 anisato de etila 35,504 1448 1450 - - 0,1 1,4 0,3 0,2 -
43 (E)-cinamato de 36,136 1463 1465 - 0,9 0,3 1,4 - 0,3 0,2
etila

44 metil-vanilina 36,866 1480 1475 - - - - - - 0,1



Tabela 5 - Compostos volateis identificados nas baunilhas (continua)

Amostras®
Pico Compostos Tr IRcalculado  IRiiteratwra  VPP1 VPP2  VCP1 VCP2 VBP VBE VPPE
45 dodecanoato de 38,639 1522 1524 0,1 0,2 - - 0,3 0,4 -
metila
46 n.i. 39,711 1548 - - - - - - - 0,2
47 acido laurico 40,542 1568 1565 - - - - 2,3 - -
48 dodecanoato de 41,559 1592 1594 - 0,1 - - 0,9 0,2 -
etila
49 hexadecano 41,715 1596 1600 0,1 - - 0,1 - - 0,1
50 heptadecano 45,603 1695 1700 0,1 - - - - - -
51 tetradecanoato de 46,574 1722 1722 - - - - 0,1 0,1 -
etila
52 benzoato de benzila 48,004 1761 1759 - - - - 0,2 - -
53 hexanoato de 4- 49,297 1796 - 0,1 - 0,1 0,1 - - 0,6
hidroxi-benzila*
54 nonadecano 52,813 1896 1900 0,4 - - - 0,1 0,1 -
55 n.i. 53,137 1906 - - - 0,1 0,1 - - -
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Tabela 5 - Compostos volateis identificados nas baunilhas (conclusao)

Amostras®
Pico Compostos Tr IRcalculado  IRiiteratwra  VPP1 VPP2  VCP1 VCP2 VBP VBE VPPE
56 palmitato de metila 53,722 1923 1921 - - - - 0,1 0,1 -
57 eicosano 56,158 1996 2000 0,5 0,1 - - 0,4 - 0,1
58 linoleato de etila 61,307 2158 2162 - - - 0,1 - - -
59 oleato de etila 61,588 2167 2171 - - 0,1 - - - -
60 n.i. 62,101 2184 - - 0,1 0,4 0,3 0,3 0,2 0,3
61 docosano 62,438 2195 2200 0,2 - - - - - -
62 tetracosano 68,219 2394 2400 0,2 0,1 0,1 - 0,2 -

Totais Identificados: 92,6 96,1 94,8 95,1 94,0 89,2 95.1

Fonte: Autor (2021). n.i: ndo identificado. T Picos coeleuem. Tr: Tempo de retengdo. IR: indice de retengdo. * VPP - Vanilla planifélia Produgéo (Una,
Ba), VPP;-Vanilla planifélia Produgdo (Nilo Pecanha, Ba), VCP/- Vanilla chamissonis Produgdo (Una, BA), VCP»- Vanilla chamissonis Produggo (Nilo
Pecanha, Ba), VBP- Vanilla bahiana Producdo (Una, Ba), VBE- Vanilla bahiana Extratismo (Alto Paraiso de Goias, GO), VPPE- Vanilla pompona
Extrativismo (Alto Paraiso de Goias, Go).
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Houve uma grande diferenga entre as espécies de baunilhas em estudo em relagdo aos
compostos volateis identificados (Tabela 5). Esta diferenca ¢ influenciada pelas condigdes de
cultivo e principalmente pelo processo de cura e caracteristicas genéticas da planta. O processo
de cura envolve quatro etapas principais: tratamento térmico, transpiragdo, secagem €
condicionamento (SAHAR et al., 2010). Nos frutos verdes a vanilina ndo é volatil e estd
presente em sua forma glicosilada denominada de glucovanilina. Durante o processo de cura
ocorre a hidrdlise, mediante a acdo de glicosidases nativas, culminando na liberagdao de
compostos aromaticos, sendo o mais abundante na espécie V. planiflia a vanilina (DELGADO
et al., 2021). Na Figura 6 pode ser observado o processo de hidrdlise enzimatica da

glucovanilina em glucose e vanilina.

Figura 6 - Esquema ilustrativo da hidrolise enzimdtica de glucovanilina em glucose e vanilina.

Fonte: MAURYA et al. (2007).

Mais de 300 compostos ja foram identificados em frutos de baunilha curados
(HERNANDEZ-FERNANDEZ et al., 2020). No presente estudo, as amostras de V. bahiana
(VBP e VBE), obtiveram como compostos majoritarios 4-etil-fenol (pico 22), acido octandico
(pico 23), salicilato de metila (pico 24), metil-chavicol (pico 23) e ocotonoato de etila (pico 21).
Enquanto as amostras V. chamissonis (VCP1, VCP2)e V. pompona (VPPE) obtiveram como
compostos majoritarios alcool p-anisico (pico 30) para ambas as amostras e p- anisaldeido (pico
28) para a amostra V. chamissonis (VCP2). As amostras de V. planifolia (VPP e VPP»)
apresentaram maior predominancia de vanilina (pico 40), sendo as amostras de V. chamissonis
VCP; e VCP2 de V. bahiana e amostra VBE, de extrativismo, as com menor predominancia de
vanilina.

Os compostos volateis pertencem a diferentes categorias quimicas e sdo emanados em
diferentes concentragdes, sendo assim a combinagdo entre os compostos presentes nos frutos
de baunilha, ira conferir o aroma Unico e caracteristico de cada espécie, sendo importante

ressaltar que um composto nao precisa ser o mais abundante para ser percebido ou contribuir
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para o perfil sensorial (OLIVEIRA et al., 2022). Pérez- Silva et al. (2006) relatam que
compostos como guaiacol, 4-metilguaiacol, acetovanilona, alcool vanililico e p-anisaldeido
encontrados em pequenas quantidades em V. planifolia sdo percebidos tdo intensamente quanto
a vanilina.

As amostras de extrativismo ndo seguiram um padrdo de producdo e também nao
receberam o tratamento térmico inicial. Diferente das amostras de produgdo que foram
submetidas ao método Bourbon, padrao de Madagascar. Estes fatores contribui para a diferenca
do perfil volatil das amostras em estudo, visto que a etapa de tratamento térmico tem como
objetivo cessar a vida vegetativa e permitir o contato entre enzimas e substratos (SAHAR et al.,
2010; HAVKIN-FRENKEL et al., 2016). Sahar et al. (2010), estudando a influéncia do
processo de cura nas caracteristicas sensoriais da baunilha, perceberam que um branqueamento
com agua seguido de transpiragdo a 35-45 °C e secagem produzem frutos curadas de excelente
aparéncia e perfil aromatico, com maiores concentragdes de compostos responsaveis pelos
aromas doce, floral, frutado e de baunilha.

Os compostos encontrados nas espécies estudadas neste trabalho foram relacionados na
literatura a atributos descritores que caracterizaram o perfil sensorial descritivo das baunilhas,
como exemplo o acetato de anisila (pico 41) presente na VPPE, responsavel pelo aroma
frutado; 2,3-butanodiol (pico 4) identificado em todas as amostras, qualificado pelo aroma
floral; p-cresol (pico 17) identificado nas VPP,, VCP;, VBP e VBE, percebido como
amadeirado, e 4-metil-guaiacol (pico 24) presente nas VPPi, VPP, VCP2 e VPPP, descrito
como doce e amadeirado. A vanilina, responsdvel pelos aromas de baunilha e doce,
prenominou nas amostras VPP1 ¢ VPP,. Alcool benzilico (pico 17) identificado nas amostras
VPP, VPP,, VCP,, VCP, e VPPE, foi relacionado a aromas florais e doces, e p- anisaldeido
(pico 28) presente na amostra VCP; foi qualificado como doce (PEREZ-SILVA et al., 2006;
PEREZ-SILVA et al., 2016; JANUSZEWSKA et al., 2020; YEH et al., 2021).

Segundo Hérnandez- Fernandez et al. (2019) € importante ressaltar que mesmo alguns
compostos de concentragdo mais baixas que vanilina, sdo responsaveis pelas notas fendlicas,
doces, balsdmicas, amadeiradas e baunilha. Neste estudo foram identificados compostos (4-etil-
fenol, acido octanoico, salicilato de metila, metil- chavicol, octonoato de etila, dlcool p- anisico,
p- anisaldeido, acetato de anisila, 2,3- butanodiol, p- cresol, 4-metil-guaiacol, dlcool benzilico,
cinamato de metila, dentre outros), que contribuiram para as similaridades e diferencas do perfil
sensorial das espécies de baunilhas brasileiras, sendo a diferenca entre as espécies, em relagao
aos compostos identificadas podendo ser explicadas pelas diferengas dos métodos e técnicas de

cada regido e pelas caracteristicas genéticas da planta. De acordo com Brunschwig et al. (2012),
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as caracteristicas da baunilha ndo s6 dependem da genética da planta, mas também das

condi¢des de cultivo e dos métodos e técnicas de cura aplicados em cada regido ou pais.

3.4. Perfil Descritivo Otimizado de Baunilha

O resumo da ANOVA esta apresentado na Tabela 6, o efeito da interagdo entre
amostra*avaliador foi significativo para todos os atributos, assim, 0 Famosra foi calculado
considerando 0 QMinteracio como denominador. A interacao significativa demonstra que pelo
menos um dos individuos avaliou as amostras de forma diferente da equipe, efeito comum na
analise sensorial, visto que o instrumento de medida sdo seres humanos (MINIM; SILVA,
2016).

As amostras de chd de baunilha diferiram significativa entre si (p<0,5) em todos os
atributos sensoriais (Tabela 6). Esta diferenca pode estar relacionada ao método de cultivo de
cada regido, as caracteristicas genéticas de cada planta e ao processo de cura utilizado, que
consequentemente influenciaram no perfil de compostos volateis identificados (Tabela 5). Os
compostos presentes nos frutos de baunilha caracterizam sensorialmente as mesmas, permitindo
que cada espécie seja apreciada de acordo com suas caracteristicas de aroma e sabor
(OLIVEIRA et al., 2022).

As baunilhas VPP;, VPP, e VPPE obtiveram a maior intensidade para os atributos
aroma de baunilha, aroma floral e aroma frutado, e as amostras VPP; e VPP, também obtiveram
maior intensidade para o atributo gosto doce (Tabela 7). Estes atributos estdo relacionados aos
compostos volateis identificados nas amostras, como: acetato de anila e vanilina, qualificados
como frutado, doce e aroma de baunilha. De acordo com Januszewska ef al. (2020) a origem
botanica e a variedade das baunilhas influenciam o aroma e qualidade dos extratos. Os autores
estudando diferentes espécies de baunilha também notaram por meio da andlise descritiva
quantitativa (ADQ), que a amostra de V. planifolia apresentam as notas de baunilha e dogura

mais intensas.



Tabela 6 - Resumo da ANOVA dos atributos sensoriais
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Atributos Fonte de Variacio Graus de Quadrado Valor Pr>F
Sensoriais Liberdade Médio F*
Amostras 6 584,58 312,60 <2.2el6
Cor Marrom Avaliador 15 1,29 2.87 <0.0003717
Amostras*Avaliador 90 1,87 4,15 <2.2e-16
Erro 224 0,45
Amostras 6 159.48 18,06 <2.2e-16
Aroma de Avaliador 15 9.18 5,77 <4.875e-10
Baunilha Amostras*Avaliador 90 8.84 5,56 <2.2e-16
Erro 224 1.59
Amostras 6 66.92 7,37 <2.2e-16
Aroma Floral Avaliador 15 9.69 4,65 <9.345e-08
Amostras*Avaliador 90 9.08 436 <2.2e-16
Erro 224 2.08
Amostras 6 103.04 10,46 <2.2e-16
Aroma Avaliador 15 11.68 6,59 <1.104e-11
Frutado Amostras*Avaliador 90 9.85 5,56 <2.2e-16
Erro 224 1.77
Amostras 6 129.28 11,14 <2.2e-16
Aroma Avaliador 15 27.22 39,45 <2.2e-16
Amadeirado Amostras*Avaliador 90 11.60 16,81 <2.2e-16
Erro 224 0.69
Amostras 6 40.13 6,30 <2.2e-16
Gosto Doce Avaliador 15 25.63 13,07 <2.2e-16
Amostras*Avaliador 90 6.37 3,25 <6.993e-13
Erro 224 1.96
Amostras 6 166.82 22,76 <2.2e-16
Sabor de Avaliador 15 12.71 8,20 <8.589%¢-15
Baunilha Amostras*Avaliador 90 7.33 4,73 <2.2e-16
Erro 224 1.55
Amostras 6 80.12 9,06 <2.2e-16
Sabor Avaliador 15 16.58 8,46 <2.933e-15
Amanteigado Amostras*Avaliador 90 8.84 4,51 <2.2e-16
Erro 224 1.96

*Qs valores de F foram calculados utilizando 0 QMintercio Como denominador, uma vez que as interagdes foram

significativas.
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Em relacdo a cor marrom, a VPPE obteve o maior escore médio, seguido das VPP, e
VPP», as VCP;, VCP2, VBP, ¢ VBE obtiveram a menor intensidade do atributo cor marrom e
diferiram entre si estatisticamente. A cor marrom, ¢ um dos atributos de qualidade do extrato
natural de baunilha, e est4 ¢ resultado das reagdes enzimaticas que ocorrer durante o processo
de cura. Como pode ser observado na Tabela 6, a amostra VBE obteve a menor intensidade
para este atributo, e observa- se na Figura 1 que os frutos apresentavam- se com coloracao
diferente daquelas exigidas pelo Padrao Internacional (ISO 5565-1: 1999). Podendo ser
consideradas de qualidade inferior, por conter frutos ressecados € cor muito avermelhada
(BRUMANO, 2019).

As VBP e VPPE obtiveram maior intensidade dos atributos aroma amadeirado e sabor
amanteigado. Nestas amostras foram identificados os compostos p-cresol e 4-n metil-guaiacol,
0s quais estao relacionados ao aroma amadeirado. E para o sabor de baunilha as amostras VPP,
e VPPE obtiveram a maior intensidade. A VPPE obteve perfil sensorial proximo as espécies de
baunilha planifélia VPP e VPP2. De acordo com Maruenda et al. (2013), a espécie V. pompona

vem sendo tratada como cultura promissora, devido a atratividade do seu perfil aromatico.

Tabela 7 - Escores médios dos atributos sensoriais de cha de baunilha no Perfil
Descritivo Otimizado, testados por meio do teste de Tukey (o= 0,05)

Amostras de cha de baunilha

Atributos sensoriais VPP1  VPP2 VCP1 VCP: VBP VBE VPPE

Cor marrom 7,0b 74b 1,0de 1,9c¢ 1,3cd 0.,5e 8.,4a
Aroma de baunilha 6,2a 56ab 2,4c 28c 4.8b 2,3c 6.,4a
Aroma floral 5,3ab 5,78 3,3cd 3,7cd 4,lbc 2,5d 5,2ab
Aroma frutado 6,0a 53ab 2,7d 3,5cd 42bc 2,3d 5,7a
Aroma Amadeirado 4,5bc 5,3ab 1,6e 2,6de 59a 3,5cd 5,7a
Gosto doce 4,9a 50a 3,0b 2,7b 3,1b 3,7b 3,4b
Sabor de baunilha 6,4a 56ab 1,9¢ 2,6c 53b 2,5¢ 5,7ab
Sabor Amanteigado 5,5ab 5,4ab 2,8d 3,0d 4,7bc 3,5¢cd 6,0a

Fonte: Autor (2022). * VPP~ Vanilla planifolia Produgdo (Una, Ba), VPP,-Vanilla planifolia
Produgdo (Nilo Peganha, Ba), VCPi- Vanilla chamissonis Producdo (Una, BA), VCP»- Vanilla
chamissonis Produ¢io (Nilo Pecanha, Ba), VBP- Vanilla bahiana Producio (Una, Ba), VBE-
Vanilla bahiana Extratismo (Alto Paraiso de Goias, GO), VPPE- Vanilla pompona Extrativismo
(Alto Paraiso de Goias, Go).
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Para melhor visualizagdo do perfil sensorial descritivo das amostras de ché de baunilha, os
dados também foram avaliados por meio da Andlise Multivariada de Componentes Principais
(ACP). O mapa sensorial esta representado na Figura 7, e como pode ser observado a analise
de ACP confirma os resultados da analise variancia e do teste médias, dispersando as amostras
de acordo com a intensidade dos atributos.

Os dois primeiros componentes principais explicaram juntos 96,21% da variagdo total dos
dados, sendo considerados adequados para representar a dispersdao das amostras e interpretagao
dos resultados. Verifica- se que o primeiro componente principal explicou elevado percentual
da variacdo dos dados (87,61%). Portanto, somente uma dimensdo sera considerada na
interpretagdo do mapa descritivo, a dispersdo vertical sera desconsiderada uma vez que o
segundo componente principal explicou pequena propor¢do da variagao dos dados (8,6%).

Todos os atributos sensoriais apresentaram correlacdo significativa (p-valor < 0,05) e
positiva com o primeiro componente principal, exceto o atributo gosto doce que ndo
correlacionou significativamente (p-valor > 0,05), indicando que este ndo foi importante para a
discriminacao das amostras pela analise de componentes principais (Tabela 8).

As VPP, VPP, e VPPP apresentam maior intensidade de todos atributos, pois se encontram
na regido positiva do 1° Componente Principal. As VCPi, VCP; e VBE localizadas na regiao
negativa do grafico por apresentaram baixa intensidade dos atributos levantados. A amostra
VBP apresentou maior intensidade para o atributo aroma amadeirado.

Pela analise de agrupamento observa- se a formagdo de 3 grupos distintos. O 1° grupo
formado pelas amostras VPP1, VPP, e VPPP, as quais apresentaram maior intensidade dos
atributos, aroma de baunilha, aroma floral, aroma frutado, sabor de baunilha, cor marrom e
gosto doce. O 2° grupo foi composto pelas amostras VCPi;, VCP> e VBE as quais se
apresentaram intensidades baixas destes atributos. O 3° grupo contém a amostra VBP, esta
apresenta maior intensidade do atributo aroma amadeirado, intensidades médias de sabor de
baunilha, sabor amanteigado, aroma de baunilha, aroma floral, aroma frutado, e baixa
intensidade de cor marrom e gosto doce.

As amostras VCP1, VCP,, VBP e VBE referentes as espécies V. chamissonis e V. bahiana
foram estudadas por Oliveira et al. (2022) utilizando CG-O, e seus resultados demonstraram
maiores concentragdes de compostos que foram associados a descritores, como mel, baunilha
fraca, cravo, dentre outros que contribuiram para a diferenga destas espécies paraa V. planifolia,
sendo um fator que pode explicar as diferencas entre as espécies neste trabalho. De acordo com
0s autores, os compostos sdo responsaveis pelas caracteristicas distintas de cada espécie e por

quais estas podem ser apreciadas.
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Por meio da metodologia Perfil Descritivo Otimizado, foi possivel o estudo do perfil
das espécies de baunilhas brasileiras estudadas neste trabalho. Diferencas significativas foram
observadas entre as amostras em estudo em relagdo aos atributos levantados pelo painel de
avaliadores. A espécie V. bahiana cultivada na Bahia, obteve perfil diferente de todas as
amostras, enquanto as amostras de V. chamissonis e V. bahiana (extrativismo), demonstraram-
se menos intensas em relagdo aos atributos.

Contudo as espécies V. planifolia e V. pompona apresentaram a maior intensidade dos
atributos, e nestas foram identificados compostos volateis como, vanilina, acetato de anisila, 4-

meteil-guaiacol e p-cresol, responsaveis pela percep¢do do aroma de baunilha, doce, frutado e

amadeirado.
Figura 7 - Mapa Sensorial das Amostras de Cha de Baunilha
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Fonte: Autor (2022). * VPP;- V. planifolia Producao (Una, Ba), VPP,-V. planifolia Produgdo (Nilo
Peganha, Ba), VCPi- V. chamissonis Produgdo (Una, BA), VCP»- V. chamissonis Produgdo (Nilo
Pecanha, Ba), VBP- V. bahiana Produgido (Una, Ba), VBE- V. bahiana Extratismo (Alto Paraiso de
Goias, GO), VPPE- V. pompona Extrativismo (Alto Paraiso de Goias, Go).

Tabela 8 - Correlacdes (coeficientes de correlagao de Pearson) entre os atributos sensoriais € os
dois primeiros componentes principais.
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Atributo descritor Primeiro componente Segundo componente
(Variavel independente) principal (Y1) principal (Y2)
Coeficiente p-valor Coeficiente p-valor
Cor marrom 0.96278 0.0005 -0.26138 0.5713
Aroma de baunilha 0.97823 0.0001 0.16479 0.7240
Aroma Floral 0.95048 0.0010 -0.07368 0.8753
Aroma Frutado 0.97627 0.0002 0.02295 0.9610
Aroma Amadeirado 0.76265 0.0462 0.60337 0.1515
Gosto Doce 0.65246 0.1122 -0.13604 0.7712
Sabor de Baunilha 0.93178 0.0022 0.32449 0.4777
Sabor amanteigado 0.96363 0.0005 0.21960 0.6361

Fonte: Autor (2021). r: coeficiente de correlagdo de Pearson; p-valor: nivel de significancia.

3.5. Aceitacio Sensorial em diferentes veiculos

3.5.1. Aceitagdo de cha de baunilha

Dos 120 consumidores que realizaram o teste, 57,5% eram do sexo masculino e 42,5%
do sexo feminino, com idade entre 18 e 56 anos.

Como pode ser observado na Figura 8, o primeiro componente principal explicou
47,91% e o segundo 28,24%. Os dois primeiros componentes principais explicaram a maior
parte da variancia das amostras em relacao a aceitabilidade (70,21%), assim os dois primeiros
componentes principais sdo suficientes para discriminar as amostras quanto 4 aceitagao.

As amostras de chd de baunilha foram separadas em trés grupos distintos pela andlise
de agrupamento de cluster, sendo o 1° grupo formado pelos VCP, . VPP2, 0 2° pelos VPPE e o
3° grupo pelo VBP. Indicando que VCP; . VPP, ndo diferem quanto a aceitagdo pelos
consumidores, enquanto os chds VBP e VPPE estao isolados dos demais, sendo que a amostra
VPPE foi a mais aceita pelos consumidores, enquanto a amostra VBP obteve menor aceitagao.
Cada ponto no grafico representa as correlagdes entre os dados da aceitacdo de um consumidor

e os dois primeiros componentes principais.

Figura 8 - Dispersao das amostras de cha de baunilha em relagdo a aceitacao, e correlagdes de

cada consumidor e os dois primeiros componentes principais.
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Fonte: Autor (2022). * VPPi- V. planifolia Producdo (Una, Ba), VPP»-V. planifolia Produgido (Nilo
Pecanha, Ba), VCP;- V. chamissonis Produgio (Una, BA), VCP»- V. chamissonis Produgdo (Nilo
Pecanha, Ba), VBP- V. bahiana Produgdo (Una, Ba), VBE- V. bahiana Extratismo (Alto Paraiso de
Goias, GO), VPPE- V. pompona Extrativismo (Alto Paraiso de Goias, Go).

Como pode ser observado na Figura 9, a amostra VPPE obteve aceitagdao por mais de
70% dos consumidores, enquanto a amostra VPP, obteve aceitacdo por mais de 60% dos
consumidores, indicando novamente o potencial da espécie V. pompona quando comparado a
espécie V. planifolia. A maior aceitagdo das amostras VPPE e VPP, pode ser atribuida as
caracteristicas sensoriais, pois como observada na Figura 7 (item 3.4. Perfil Descritivo
Otimizado de baunilha), estas amostras obtiveram maior concentragdo dos atributos descritores
aroma de baunilha, aroma floral, aroma frutado, sabor de baunilha, cor marrom e gosto doce,
que podem ter influenciado a preferéncia dos consumidores por estas amostras.

A amostra VCP; apesar de ter apresentado menor intensidade destes atributos pela
analise de Perfil Descritivo Otimizado, ainda obteve melhor aceitagdo (58,83%) do que a
amostra VBP (47,17%). Isto pode ser explicado pela diferenca do perfil sensorial da amostra
VBP caracterizada por maior intensidade do atributo amadeirado e pela diferencga do perfil de
compostos volateis.

Contudo, o cha de baunilha com melhor aceitagdao pelos consumidores foi a VPPE. O
ché ¢ a melhor forma de avaliar as caracteristicas de aroma das baunilhas sem ser influenciada
pelas caracteristicas de outros compostos, como aconteceria em uma matriz mais complexa

como em outros produtos. Porém, como ja foi discutido a baunilha é uma especiaria muito
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utilizada pela industria de alimentos e possui diversas aplicagdes, como em produtos de padaria,
creme, chocolates e preparagdes de sorvetes (SCHIPILLITI; BONACCORSI; MONDELLO,
2017). Sendo assim, optou- se pela aplicacdo dos extratos em creme, afim de avaliar a aceitacdo
das amostras de baunilha, quando aplicadas em um produto comumente consumido pela

populacgio.

Figura 9 - Distribuicdo de frequéncia da aceitagdo de chd de baunilha, expresso em
porcentagem.

16,67%
VPPE 10.00%
73.33%
39.12%
VBP 16.67%
44.17%
25.83%
VCP, 2333%
50,83%
23.33%
VPP, 13.33%

63.33%

Rejeicido mIndiferenca ™ Aceitacdo

Fonte: Autor (2022). * VPPi- V. planifolia Producdo (Una, Ba), VPP»-V. planifolia Produgdo (Nilo
Pecanha, Ba), VCPi- V. chamissonis Produgdo (Una, BA), VCP»- V. chamissonis Produgdo (Nilo
Pecanha, Ba), VBP- V. bahiana Produgido (Una, Ba), VBE- V. bahiana Extratismo (Alto Paraiso de
Goias, GO), VPPE- V. pompona Extrativismo (Alto Paraiso de Goias, Go).

3.6.1. Aceitag¢do de creme de baunilha

Dos 120 consumidores que realizaram o teste, 43,0% eram do sexo masculino e 77% do
sexo feminino, com idade entre 18 € 67 anos.

Como pode ser observado na Figura 10, o 1° componente principal explicou 45,23% e
o segundo 33,42%, os dois componentes explicaram juntos 78,64% da variancia total dos dados
de aceitagdo, sendo assim os dois componentes sdo considerados suficientes para representar a
dispersao das amostras em relagdo a aceitabilidade. Pela andlise de Cluster percebe- se a

formagdo de trés grupos, sendo o 1° grupo formado pelas amostras VPP> e VPPE, o 2° pela
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amostra VBP e o 3° pela amostra VCP>. Entretanto, a maioria dos consumidores nao
correlacionou com os componentes principais, indicando que nao houve diferenca de aceitagao

para os cremes de baunilha.

Figura 10 - Dispersdo das amostras de creme de baunilha em relagdo a aceitagdo, e correlagdes

de cada consumidor e os dois primeiros componentes principais.

VEP 1,0le
[ ]
L ] L
» [ ]
— [ ] L]
= . . . .
; ™
L ]
o5 ®* 051 o=
0o . .
r— L ]
4+
=1 ®e . B
] [ ] [ ]
g » ®
% . = —T% 5.9
b= 1M° 05 olo
E .
(&)
o .'-
£ .
&) . L ] 0.5
o
™ . o
L

40 -® L.

1° Componente Principal (45,23%)

Fonte: Autor (2022). * VPPi- V. planifolia Producdo (Una, Ba), VPP»-V. planifolia Produgido (Nilo
Pecanha, Ba), VCP;- V. chamissonis Produgdo (Una, BA), VCP»- V. chamissonis Produgdo (Nilo
Peganha, Ba), VBP- V. bahiana Produgdo (Una, Ba), VBE- V. bahiana Extratismo (Alto Paraiso de
Goias, GO), VPPE- V. pompona Extrativismo (Alto Paraiso de Goias, Go).

Portanto, na Figura 11 € possivel observar pela analise de distribuicao de frequéncia que
todas os cremes obtiveram aceitacdo acima de 80% demonstrando que a aplicagao dos extratos
das baunilhas na sobremesa de creme, favoreceu a aceita¢ao pelos consumidores, indicando que
as baunilhas brasileiras sao bem aceitas quando aplicadas em um produto comumente apreciado
pela populacdo, e que mesmo as espécies de perfil sensorial com menor intensidade dos
atributos obtiveram aceitagdo por boa parte dos consumidores.

De acordo com Oliveira et al. (2022), cada espécie de baunilha ira ser apreciada pelas
suas especificidades, de acordo com o tipo de aplicagdo e finalidade. Neste trabalho a aplicagao
das baunilhas brasileiras em um produto que normalmente ja tem boa aceitagdo pela populagao,
demonstrou a importancia da avaliagdo destas quando aplicada em um produto, elevando assim

o potencial do uso das baunilhas nativas pela industria de alimentos.
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Figura 11 - Distribuicdo de frequéncia da aceitacdo de creme de baunilha, expresso em
porcentagem.

3%
VPPE 2.50%

92.50%

10,00%
VEP 5.83%
84.17%

14.17%
VCP, BN 5.00%
30.83%

12.50%
VPP, B 5g3o

81.67%

Rejeicdo ®Indiferenca ™ Aceitacdo

Fonte: Autor (2022). * VPPi- V. planifolia Producdo (Una, Ba), VPP»-V. planifolia Produgdo (Nilo
Pecanha, Ba), VCP;- V. chamissonis Produgdo (Una, BA), VCP»- V. chamissonis Produgdo (Nilo
Peganha, Ba), VBP- V. bahiana Produgdo (Una, Ba), VBE- V. bahiana Extratismo (Alto Paraiso de
Goias, GO), VPPE- V. pompona Extrativismo (Alto Paraiso de Goias, Go).

4, CONCLUSAO

Foram identificados compostos volateis, como vanilina, acetato de anisila, 4-metil-
guaiacol, p-cresol, alcool benzilico e 2,3-butanodiol, os quais contribuiram para as
similaridades e diferencas do perfil sensorial das espécies de baunilhas brasileiras. Sendo assim,
diferencas significativas foram observadas entre as baunilhas em estudo em relagdo aos
atributos levantados pelos avaliadores. As espécies de V. planifolia e V. pompona foram
caracterizadas por obterem maior intensidade dos atributos, aroma de baunilha, aroma floral,
aroma frutado, sabor de baunilha, cor marrom e gosto doce. A espécie V. bahiana de produgao
cultivada na Bahia, obteve maior intensidade do atributo aroma amadeirado, enquanto as V.
chamissonis e V. bahiana de extrativismo de Alto Paraiso de Goids, apresentaram menor
intensidade de todos os atributos.

O cha de baunilha demonstrou melhor aceitagcdo dos consumidores para as baunilhas V.

pompona ¢ V.planifolia. Entretanto, para analise de creme de baunilha, todas as baunilhas



80

obtiveram aceitacdo por mais de 80% dos consumidores, demonstrando que a aplicacdo das
baunilhas brasileiras em produtos comumente consumidos pela populacdo possibilitou a
apreciacao das caracteristicas de cada espécie de acordo com a individualidade de cada
consumidor.

Contudo, as espécies de baunilhas V. planifolia e V. pompona das regides Una- BA, Nilo
Peganha- BA e Alto Paraiso- GO, foram caracterizadas por obterem maior intensidades dos
atributos sensoriais em estudo, e também obtiveram melhor aceitagdo pelos consumidores.
Evidenciando assim, o potencial destas espécies, € a importancia de incentivar a produgao para

a substitui¢do das importacdes e do uso de esséncia artificial de baunilha no pais.
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CONSIDERACOES FINAIS

Por meio da pesquisa mercadologica foi possivel obter informagdes sobre o cenario do
consumo de baunilha no Brasil. Os dados obtidos demonstraram que a maior parte do que ¢
consumido no Brasil é esséncia artificial de baunilha, sendo o acesso a baunilha natural restrito
a algumas pessoas, com renda maior e que residem em regides com pequenas producdes, o que
facilita o acesso. A maioria dos respondentes também nao sabiam ou disseram ndo existir
producdo de baunilha no Brasil, o que deixa evidente o desconhecimento da popula¢do em
relacdo as baunilhas brasileiras. A maior parte dos respondentes consomem produtos que
contém baunilhas, sendo quase todos produtos alimenticios. Este fato refor¢a a importancia da
especiaria para a induastria de alimentos.

Sendo assim, a segunda parte deste estudo buscou caracterizar sensorialmente as
baunilhas nativas, e relacionar com seu perfil quimico. Os resultados obtidos demonstraram que
as espécies V. planifolia e V. pompona procedentes das regides de Una- BA, Nilo Peganha- BA
e Alto Paraiso de Goias-GO, respectivamente, obtiveram o melhor perfil sensorial e foram mais
aceitas pelos consumidores, demonstrando o potencial promissor destas espécies. A vanilina
foi identificada em maior intensidade nas espécies V. planifolia (Una- BA e Nilo Peganha- BA),
porém outros compostos identificados contribuiram para as similaridades e diferencas do perfil
sensorial das baunilhas em estudo.

A aplicacao das baunilhas em um produto comumente consumido pela populacao
resultou em aceitacdo de todas as amostras por mais de 80% dos consumidores, demonstrando
que as espécies brasileiras podem ser apreciadas de acordo com a finalidade e aplicacdo. Este
estudo, foi o primeiro a levantar o perfil sensorial das baunilhas brasileiras por meio da analise
sensorial descritiva. Os dados obtidos demonstraram o potencial sensorial das baunilhas
nativas. Assim o incentivo a pesquisa € producdo contribuira para a sua valorizagdo tanto em

ambito nacional quanto internacional.
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APENDICE A - Questionario: Pesquisa sobre baunilha

16/05/2022 17:57 Pesquisa sobre Baunilha https://docs.google.com/forms/d/15B87ukYRN-4t1MQdHNY4s9U_OHrrU-7euHzYIE-
dkSc/edit 1/11

Pesquisa sobre Baunilha

1. TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO (TCLE)*

O Sr.(a) estd sendo convidado(a) a preencher um formulario referente a pesquisa
“POTENCIALSENSORIAL DE BAUNILHAS BRASILEIRAS”. Essa pesquisa foi aprovada
pelo Comité de ética da Universidade Federal de Vigosa (Protocolo numero 4.751.004).0
Sr.(a)tem a garantia de que o pesquisador ird tratar sua identidade com padrdes profissionais de
sigilo e que o nome ou material que indique sua participacdo ndo serd liberado sem a sua
permissdo e ainda, seu nome nao serd identificado em nenhuma publica¢do que possa resultar
deste estudo. Ao clicar em "Aceito", declaro que minha participagdo na pesquisa ¢ totalmente
voluntaria, e que estou ciente que os dados obtidos podem ser utilizados em artigos cientificos.
Sendo assim, diante do exposto declaro a minha concordancia em continuar a participar da
pesquisa.

Marcar apenas uma opg¢ado.

o Aceito
o Nao aceito
2. Dados demograficos

Sexo:*
Marcar apenas uma opg¢ado.

o Feminino
o Masculino
o Prefiro ndo informar

3. Idade:*
Marcar apenas uma opg¢ado.
o 18 a30 anos
o 31 a40 anos
o 41 a 50 anos
o 51 a60 anos
o 61 a70 anos
o Acima de 70 anos
4. Renda:*

Marcar apenas uma opg¢aol.

Menos de R$ 1. 000
R$ 1.001 aR$ 3.000
R$ 3.001 aR$ 6.000
R$ 6.001 aR$ 9.000
R$9.001.aR$ 12.000

O O O O O



o Mais que 12.000
5. Em qual estado vocé mora?*

Marcar apenas uma opg¢aol.

Acre (AC)
Alagoas (AL)
Amapa (AP)
Amazonas (AM)
Bahia (BA)
Ceara (CE)
Distrito Federal (DF)
Espirito Santo (ES)
Goias (GO)
Maranhao (MA)
Mato Grosso (MT)
Mato Grosso do Sul (MS)
Minas Gerais (MG)
Para (PA)
Paraiba (PB)
Parana (PR)
Pernambuco (PE)
Piaui (PI)
Rio de Janeiro (RJ)
Rio Grande do Norte (RN)
Rio Grande do Sul (RS)
Rondonia (RO)
Roraima (RR)
Santa Catarina (SC)
Sao Paulo (SP)
Sergipe (SE)

o Tocantins (TO)
6. Escolaridade:*

O OO0 O0OO0OO0OO0OO0OO0OO0ODO0ODO0OOLOOOOOOOOOOoOOoOoo o

Marcar apenas uma opg¢do.

Sem escolaridade

Ensino fundamental (1° GRAU) incompleto
Ensino fundamental (1° GRAU) completo
Ensino Médio (2° GRAU) incompleto
Ensino Médio (2° GRAU) completo
Superior incompleto

Superior completo

Pos- graduacao

Outro:

7. Qual a sua area de atuacao?*

O O O O O O O 0O O

Marque todas que se aplicam.

o Agricultura

o Industria de alimentos e bebidas
o Farmacia e Cosméticos

o Gastronomia



©)
©)

Pesquisador da area de alimentos
Outros

8. Vocé é consumidor desse tipo de produto?*

~¥Imagem sem legen
A
of 4

¢ P, 4
Baunilha: |
; Baunilha

Wml

Marcar apenas uma opg¢do.

o

Sim

Pular para a pergunta 9

o

Nao

Pular para a pergunta 10
9. Por qual (is) motivo (s) vocé consome esse produto? *

Marque todas que se aplicam.

o

O O O O

o

Gosto do sabor
Gosto do Aroma
Por habito
Acessibilidade
Preco

Outro:

10. Por qual (is) motivo (s) vocé ndo consome esse produto?*

Marque todas que se aplicam.

@)
@)
@)
@)

Nao gosto do sabor

Nao gosto do aroma

Nao tenho habito

Por ser um produto artificial

11. Qual a composicao desse tipo de produto?*

Marcar apenas uma op¢do.

o

o) Agua destilada, alcool etilico, corante caramelo IV e aroma artificial de baunilha

o

Extrato alcodlico de frutos de baunilha

N3io sei informar

12. Vocé conhece baunilha natural?*
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A. Vanilla Bahiana

B. Vanilia planifolia
C. Vanilia phaeantha
D. Vanilla pompona
E. Vanilla chamissonis
‘A (. \ . 3

Marcar apenas uma opg¢ado.
o sim
o Nao

13. O Brasil é produtor de baunilha?*
Marcar apenas uma opg¢ao.

o Sim

o Nao

o Nao sei

14. Vocé compraria baunilhas brasileiras?*
Marcar apenas uma opg¢ado.

o Sim, compraria

o Compraria dependendo do preco

o Nao compraria

15. Vocé é consumidor de baunilha natural?*
Marcar apenas uma opg¢aol.

o Sim

o Pular para a pergunta 17

o Nao

16. Por qual (is) motivo (s) vocé nao consome baunilha natural?*
Marque todas que se aplicam.

o Preco
o Disponibilidade
o Outro:

17. Vocé compra produtos que contém baunilha?*
Marcar apenas uma opg¢do.
o Sim
Pular para a pergunta 18
o Nao
Pular para a pergunta 19
18. Em quais produtos vocé gosta da adi¢do de baunilha?*
Marque todas que se aplicam.
o Bebidas

87
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Balas
Sorvetes
Doces
Paes
Bolos
Biscoitos
Outro:

O O O O O O O

19. Quais atributos sensoriais vocé usaria para descrever o sabor (aroma) de Baunilha:*

Marque todas que se aplicam.
o Amadeirado

Floral

Adocicado

Sabor de Caramelo

Pungente

Aroma de mel

Frutado

Citrico

Amanteigado

Fermentado

Balsamico

Outro:

O O O O 0O O OO0 0O O0o0OO0o



APENDICE B - Questionario recrutamento

Recrutamento de Degustadores

O Laboratorio de Analise Sensorial do Departamento de Tecnologia de Alimentos — UFV necessita
formar uma equipe treinada de degustadores. Se vocé deseja participar desta equipe, por favor, preencha
este formuldrio e retorne-o a mestranda Fernanda Nascimento. Se tiver qualquer diivida, ou necessitar de

informagdes adicionais, por favor, ndo hesite em nos contatar.

Nome:

e-mail:

Faixa etaria: | () 18 -29 ()30-40 ()41-50 ()51-60 ()>60

Sexo: () Feminino () Masculino

Endereco:

Telefones: () ()

Horérios e dias da semana que tem disponibilidade para a degustacao:

2:1 3{] 4EI SEI 6EI

1 — Vocé ja fez parte de algum tipo de analise sensorial ou integrou uma equipe de degustadores?
() sim () ndo

2 -Indique o quanto aprecia baunilha:
() Gosto () Nem gosto/ Nem desgosto () Desgosto

3 - Cite um alimento que seja condimentado:

4 - Cite um alimento que seja suculento:
5 - Cite um alimento que seja adstringente:

6 - Cite um alimento que seja consistente:

&9

7- Vocé consume baunilha na sua forma:
() Extrato etanolico ( ) Oleorresina
() Acucar de baunilha ( ) Esséncia

( ) Favas

8— Qual a sua frequéncia de consumo de baunilha?

() Todo dia ()de 15 em 15 dias
()2 vezes por semana () 1vezaomés
( ) 1 vez por semana ( ) Outro:

9- Cite alimentos e/ou ingredientes que vocé desgosta muito:

10— Marque na linha a direita de cada figura, um trecho que indique a propor¢ao da figura que foi
coberta de preto (ndo use régua, use apenas a sua capacidade visual de avaliar). Exemplos:



TN A Nenhuma Toda
| |
| |
Menhuma Toda
I |
| |

Agora € a sua vez:
MNenhuma Toda
G Nenhuma Toda
MNenhuma Toda
AN '
| |
Nenhuma Toda
H | |

90

11 - Especifique e explique os alimentos que vocé nao pode comer ou beber po razdes de satde.

12 — Vocé se encontra em dieta por razdes de saude? Em caso de satide explique por favor.

13 — Vocé esta tomando alguma medicagdo que poderia influir em sua capacidade de perceber odores e

sabores? Em caso positivo, explique, por favor.




14 — Indique se vocé possui: Sim Nio

Diabetes () ()
Hipoglicemia () ()
Alergia a alimentos () ()
Hipertensdo () ()
Enxaqueca () ()
Doengis bocais () ()
Dentadura () ()

Voce teve perda de olfato ou paladar causado pelo Covid-19?

( )Sim ( )Nao

Obrigada pela sua colaboracio!
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APENDICE C - Cromatogramas: Anilise de Cromatografia Gasosa acoplada a
espectrometria de massa das espécies de baunilha em estudo.
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Figura C1 - Cromatograma V.planifolia, Una- BA de produgao
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Fonte: Autor (2022). *VPP, — V. planifolia, Una- BA de produgio.

Figura C2 - Cromatograma V.planifolia, Nilo Pecanha- BA de produgado
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Fonte: Autor (2022). *VPP, — V. planifolia, Nilo Pecanha- BA de produgao.
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Figura C3 - Cromatograma V.chamissonis, Una- BA de produ¢ao
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Fonte: Autor (2022). *VCP, — V. chamissonis, Una- BA de produgao.

Figura C4 - Cromatograma V.chamissonis, Nilo Pecanha- BA de produc¢ao
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Figura C5 - Cromatograma V.bahiana, Una- BA de producao
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Figura C6 - Cromatograma V.bahiana, Alto Paraiso de Goids- GO de producdo
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Fonte: Autor (2022). *VBE — V. bahiana, Alto Paraiso de Goias- GO de produgao.




{Abundance

1800000

1200000

1700000

1800000

1500000

1400000

1300000

1200000

1100000+

1000000

200000

800000+

700000

800000

500000+

400000

300000

200000+

100000

95

Figura C7 - Cromatograma V.pompona, Alto Paraiso de Goids- GO de produgao
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Fonte: Autor (2022). *VPPE — V. pompona, Alto Paraiso de Goias- GO de producao.



