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Resumo 

O objetivo deste estudo foi avaliar a redução do amargor 
em sucos de Citrus reticulata (tangerina ponkan) através 
de blends com crioconcentrado de Citrus deliciosa 
(tangerina mexerica) e xarope de açúcar. A efetividade da 
adição destes foi analisada por meio de análise sensorial. 
A utilização de no máximo 10% destes produtos não foi 
suficiente para mascarar o amargor de sucos de ponkan. 

Introdução 

A presença de amargor representa um desafio para 
indústrias de produção de suco de ponkan, pois reduz a 
aceitação sensorial do produto. Durante a extração do 
suco ocorrem transformações bioquímicas que geram 
compostos amargos; a concentração desses compostos 
aumenta com o tempo (Purewal; Sandhu, 2021). Na 
ponkan, a formação de compostos amargos pode ocorrer 
de maneira rápida, sendo um desafio garantir que o suco 
tenha boa aceitação sensorial (Sharma et al., 2017). O 
objetivo deste trabalho foi mascarar o amargor presente 
nos sucos através de blends com crioconcentrado de 
mexerica e xarope de açúcar. 

Materiais e Métodos 

O suco de tangerina mexerica foi congelado a -18°C e 
submetido ao processo de crioconcentração (Zielinski et 
al., 2019). O crioconcentrado e o xarope de açúcar 
(TecSabor, SP) foram diluídos até 30 °Brix e adicionados 
ao suco base de tangerina ponkan nas quantidades de 
2,5; 5,0; 7,5 e 10,0%, mantendo as características do 
produto. Foi realizada a análise sensorial dos blends (100 
avaliadores), pelo teste Just-About-Right com escala do 
ideal (5 intensidades: muito [5], ideal [3], pouco [1]) para o 

atributo de gosto amargo (Varela; Ares, 2012). e 

Resultados e Discussão 

Figura 1. Amargor dos blends de suco de ponkan e crio de mexerica. 

 
Nota: 90: 90% Suco de ponkan; 92: 92% Suco de ponkan; 95: 95% Suco de ponkan; 97: 
97% Suco de ponkan.; 100: 100% Suco de ponkan. 
Nos dois experimentos de misturas (Figuras 1 e 2) não foi  

possível observar uma redução no gosto amargo com o 
aumento do crioconcentrado ou do xarope de açúcar.  

 
Figura 2.  Amargor dos blends de suco de ponkan e xarope de açúcar. 

 
Nota: 90: 90% Suco de ponkan; 92: 92% Suco de ponkan; 95: 95% Suco de ponkan; 97: 

97% Suco de ponkan; 100: 100% Suco de ponkan. 

Estes resultados refletem uma avaliação realizada por 
avaliadores não treinados, mas que apresentam hábito 
em consumo de suco de laranja, o que evidencia que o 
gosto amargo ainda ficou bem evidente em todos os 
tratamentos. Desta forma, pode ser observado que a 
maioria dos avaliadores percebeu o amargor acima do 
ideal (> 3). Uma possibilidade seria aumentar os teores de 
crioconcentrado ou de xarope, porém aumentaria de 
forma importante o teor de açúcar na bebida. Assim, o uso 
de operações unitárias alternativas para reduzir a 
sensação de amargor seguido de uma mistura com crio 
ou xarope poderia ter melhores resultados.   

Conclusão  

Os resultados obtidos indicam que a adição de xarope e 
crioconcentrado, nas concentrações utilizadas, não 
diminuiu o gosto amargo no suco de ponkan. 
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