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RESUMO

Objetivo: o objetivo deste estudo foi realizar a analise sensorial de amostras de picolés mentolados
e com diferentes concentragdes de limao, desenvolvidos para tratar a sede de pacientes cirdrgicos.
Método: foi adicionado a formulagdo com base de mentol, corante na cor verde e aromatizante de
liméo obtendo trés picolés de 20 mL cada: picolé A (0,5%), picolé B (0,7%) e picolé C (1,2%). Foram
realizados testes de andlise descritiva por ordenagédo com 21 avaliadores, teste de ordenacdo de
preferéncia e teste de aceitagdo com 60 avaliadores e 118 pacientes em pré-operatoério. Os testes
com avaliadores foram realizados no laboratério de analise sensorial da Universidade Estadual de
Londrina. Resultado: o picolé com maior aceitacdo de sabor (picolé A, 55%), foi avaliado por
pacientes em pré-operatorio. Os dados do teste de ordenagdo foram tratados de acordo com
Friedman, e para aceitagéo aplicou-se a Andlise de Variancia, com significancia de 5%. Os atributos
apontados pelos avaliadores foram: cor verde, sabor liméo, sabor menta e sabor residual menta. Nao
houve diferenga entre as amostras para o teste de preferéncia global. Conclusao: a aceitagdo do
picolé foi satisfatéria em relagéo a cor (>75%), textura (>70%) e impresséao global (>60%). O sabor foi
o atributo que apresentou menores médias de aceitagdo com voluntarios (A-55%, B- 49,42%, C-
52,28%) e pacientes (67,85%). Sugere-se aprimorar o sabor.

Descritores: Sede; Enfermagem perioperatéria; Inovagdo; Comportamento do consumidor; Gelados
comestiveis.

ABSTRACT

Objective: the aim of this study was to perform a sensory analysis of popsicle samples flavored with
menthol and varying lemon concentrations, developed to alleviate thirst in surgical patients. Method: a
menthol-based formulation was combined with green coloring and lemon flavoring, resulting in three 20
mL popsicles: popsicle A (0.5%), popsicle B (0.7%), and popsicle C (1.2%). Descriptive ranking analysis
tests were conducted with 21 assessors, a preference ranking test and an acceptance test with 60
assessors, and 118 preoperative patients. The tests with assessors took place in the sensory analysis
laboratory of the State University of Londrina. Result: the popsicle with the highest flavor acceptance
(popsicle A, 55%) was further evaluated by preoperative patients. Ranking test data were analyzed
according to Friedman, and a 5% significance level variance analysis was applied for acceptance. The
attributes identified by assessors included green color, lemon flavor, mint flavor, and mint aftertaste. No
difference emerged among samples for the global preference test. Conclusion: popsicle acceptance
was satisfactory in relation to color (>75%), texture (>70%), and overall impression (>60%). Flavor
represented the attribute with the lowest mean acceptance scores among volunteers (A-55%, B—
49.42%, C-52.28%) and patients (67.85%). Improvement in flavor is recommended.

Descriptors: Thirst; Perioperative nursing; Innovation; Consumer behavior; Edible ice.

RESUMEN

Objetivo: el objetivo de este estudio fue realizar un analisis sensorial de muestras de paletas heladas
mentoladas y con diferentes concentraciones de limén, desarrolladas para tratar la sed de pacientes
quirurgicos. Método: se afiadié a la formulacion a base de mentol colorante verde y aromatizante de
limén, con lo que se obtuvo tres paletas de 20 ml cada una: paleta A (0,5 %), paleta B (0,7 %) y paleta
C (1,2 %). Se realizaron pruebas de analisis descriptivo por ordenacion con 21 evaluadores, pruebas
de ordenacion de preferencia y pruebas de aceptacion con 60 evaluadores y 118 pacientes en
preoperatorio. Las pruebas con evaluadores se realizaron en el laboratorio de analisis sensorial de la
Universidad Estatal de Londrina. Resultado: la paleta con mayor aceptacion de sabor (paleta A, 55
%) fue evaluada por pacientes en preoperatorio. Los datos de la prueba de ordenacion se trataron
segun lo dispuesto por Friedman vy, para la aceptacién, se aplico el analisis de varianza, con una
significacion del 5 %. Los atributos sefialados por los evaluadores fueron: color verde, sabor a limén,
sabor a menta y sabor residual a menta. No hubo diferencias entre las muestras en la prueba de
preferencia global. Conclusién: la aceptacion de la paleta fue satisfactoria en cuanto al color (>75
%), la textura (>70 %) y la impresién global (>60 %). El sabor fue el atributo que presentd promedios
mas bajos de aceptacion entre los voluntarios (A-55 %, B- 49,42 %, C- 52,28 %)y los pacientes (67,85
%). Se sugiere mejorar el sabor.

Descriptores: Sed; Enfermeria perioperatoria; Innovacion; Comportamiento del consumidor; Helados
comestibles.
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Introducao

A inovagao em saude se constitui como uma peca fundamental para promover
melhorias e grandes impactos no cuidado ao paciente. O primeiro passo para a
apresentacao de novos produtos ao mercado, especialmente da industria alimenticia, é o
uso de estratégias e ferramentas que permitam uma pré-avaliagdo do produto, para que,
ao chegarem ao publico-alvo, este ndo seja recusado.'? Dentre as estratégias utilizadas
pela industria de alimentos, encontra-se a analise sensorial, reconhecida como uma
ferramenta que tem como principal objetivo evocar e medir a qualidade e aceitagdo dos
produtos por parte dos consumidores. Reconhece as respostas individuais a estimulos
alimenticios, sendo influenciada pela memoria, experiéncias, preferéncias e fatores
culturais.’?

Um novo produto, com carater inovador em saude, esta sendo desenvolvido com o
objetivo de mitigar a sede em pacientes sob as mais diversas condi¢gdes. A sede
perioperatoria € um sintoma multifatorial presente na maioria dos pacientes cirurgicos,
permanecendo subvalorizada na perspectiva dos profissionais de saude. Apresenta alta
prevaléncia, de 72,7% em adultos e de 88,5% em criangas, o que evidencia a importancia
da identificacdo e do tratamento do sintoma. No entanto, permanece, na maioria das
instituicdes, a crenca de que a sede é um prego a ser pago para a realizagdo segura de
uma cirurgia.*® Como produto inovador, impacta diretamente no processo de cuidar,
auxiliando os profissionais na tomada de decisao frente ao paciente com sede, assim como
no alivio de seus sintomas.®

Neste contexto, um grupo de pesquisadores tem atuado para produzir evidéncias
sobre o manejo da sede e para despertar o olhar intencional de profissionais da saude para
um sintoma prevalente no perioperatério, assim como em outros pacientes com restricao
hidrica, como pacientes queimados, criticos e renais crénicos. O Grupo de Estudos e
Pesquisa da Sede (GPS) vem desmistificando conceitos e paradigmas relacionados a
ingestao de liquidos no perioperatério, a fim de contribuir com a qualidade da assisténcia
prestada ao paciente cirurgico, minimizando sua sede e seus desconfortos.

Com o objetivo de aliviar a sede dessa populacdo, um picolé mentolado foi
desenvolvido como estratégia no seu alivio, por deflagrar a estimulagdo de
termorreceptores orais com baixo volume, conferindo saciedade com seguranga.®’

O Modelo de Manejo da Sede (MMS) Perioperatéria reune evidéncias cientificas e
experiéncia clinica em quatro etapas que visam assistir ao paciente em restricao hidrica
pela identificacdo, mensuracdo, avaliacdo da segurancga e uso de estratégias para alivio

dos sintomas. Diversos estudos corroboram sua efetividade no alivio da sede e desconforto
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decorrente de multiplas situagdes: restricdo hidrica, jejum prolongado, intubagéo
orotraqueal, perda sanguinea, entre outros.®

O MMS implantado em alguns hospitais do Brasil utiliza como principal estratégia fria
um picolé de gelo, sendo confeccionado pelos profissionais de maneira artesanal,
acarretando barreiras na adogao da estratégia por parte das instituicbes. Para facilitar a
utilizagdo do picolé, especialmente por parte das instituicdes, uma formulacdo base com
mentol foi desenvolvida, com analise de suas propriedades reoldgicas. Este picolé possui
maior tempo de derretimento, permitindo uma atuagdo mais prolongada do frio nos
receptores orais. Ademais, a utilizacdo de mentol na formulagdo objetiva ativar os
receptores Transient Receptor Potential Melastatin 8 (TRPMS8), reconhecidos como
receptores presentes em todo trato gastrointestinal, que ativam a saciedade pré-absortiva,
permitindo que os individuos se sintam saciados com a ingest&o de pequenos volumes.®

Dessa forma, o presente estudo teve como objetivo realizar analise sensorial de
amostras de picolés mentolados com diferentes concentragcbes de limao por parte de

avaliadores saudaveis e de pacientes em pré-operatorio.

Método

O estudo foi do tipo qualitativo descritivo para os testes de levantamento de atributos
e quantitativo para os demais, sendo utilizados os métodos afetivos, definidos como testes
utilizados para verificar aceitagao e preferéncia de consumidores por um produto.’ A analise
sensorial dos picolés ocorreu em quatro etapas, sendo elas: levantamento de atributos e
analise descritiva por ordenacgao; aplicacédo do teste de preferéncia; aplicacdo do teste de
aceitacao e de intencdo de compra com voluntarios saudaveis e aplicagcao do teste de

aceitacao e intencao de compra com pacientes em pré-operatorio.

Elaboragao do picolé

A formulagao base do picolé mentolado foi desenvolvida e tem seus ingredientes
mantidos sob sigilo devido a solicitagdo em andamento do pedido de patente. A formulagao
base para os testes do estudo foi preparada por uma farmacia de manipulacao de formulas.

Os consumidores tendem a criar e a desenvolver afeto por determinadas classes de
produtos, relacionando o consumo a aromas, cores, odores e gostos. No caso do picolé,
em geral, os consumidores associam com refrescéncia, leveza e a um sabor que seja
reconhecido por sua memoaria afetiva, como o sabor de limao.

Para adicao de corante e saborizante, foi realizada ampla pesquisa de mercado para

identificar um produto isento de agucares e conservantes. A escolha recaiu sobre o corante
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alimenticio liquido na cor verde (composi¢do de agua, alcool etilico e corantes artificiais
Amarelo Tartrazina (INS102), Azul Brilhante (INS133) e Azul Indigotina (INS132),
fornecidos em embalagens de 10 ml) e esséncia artificial alimenticia idéntica ao natural
sabor de limao (tipo Siciliano) embalagem com 30 ml contendo base aromatica artificial
diluida em agua e alcool etilico neutro, ambos da marca “Arcolor”, para que fosse um sabor
usualmente reconhecido pelo consumidor de gelados comestiveis, atrativo e bem aceito.°
Para os testes, foram confeccionadas trés amostras com diferentes concentragdes de
esséncia artificial de limao, sendo: picolé A (0,5 %), picolé B (0,7%) e picolé C (1,2%).
Apods o preparo da formulagao, a solugéo foi colocada em forma de silicone em
formato cilindrico, de 20 mililitros (ml) cada picolé e levada ao freezer (-18°C). Passados
trinta minutos de congelamento, o palito de plastico foi inserido no picolé para que, no

processo de congelamento, ele ja ficasse preso, facilitando o manuseio e a degustacao.

Analise sensorial com voluntarios saudaveis

O estudo consistiu na analise sensorial, utilizando os métodos descritivos qualitativos
para o teste de analise descritiva por ordenagao e o método subijetivo ou afetivo para os
testes de preferéncia e aceitagao com intencdo de compra. Os testes foram realizados no
laboratorio de analise sensorial da Universidade Estadual de Londrina (UEL). A pesquisa
foi submetida previamente ao Comité de Etica em Pesquisa da UEL, com o parecer:
3.786.016 e CAAE: 26118419.2.0000.5231. A pesquisa respeitou os aspectos éticos
vigentes no Brasil e também internacionais. Todos os participantes foram orientados quanto
a pesquisa e assinaram o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido.

Os avaliadores nao receberam treinamento antes da avaliacdo e nem entraram em
contato com o produto ou com as fichas de avaliagdo. As instrugbes foram realizadas
minutos antes da participacao na pesquisa. Os critérios de inclusdo para o estudo foram
individuos de ambos os sexos com idade entre 18 e 60 anos, orientados auto e
alopsiquicamente, avaliados por meio das seguintes perguntas: Qual é seu nome? Sabe
onde esta? Que dia € hoje? Os critérios de nao inclusdo foram avaliadores que auto
referissem alguma disfuncédo de olfato ou de paladar, fossem tabagistas ou estivessem
gestantes.

O primeiro teste foi realizado com o objetivo de levantar atributos para o picolé,
utilizando 21 avaliadores nao treinados e o levantamento de termos foi realizado com a
aplicagdo do Método Rede.'® No primeiro dia, os 21 avaliadores nao treinados receberam
duas amostras de picolé com concentracdes de 0,5% (picolé A) e 1,2% (picolé C). As

amostras estavam codificadas por trés digitos aleatoriamente. Os avaliadores receberam
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ainda uma bolacha de agua e sal sendo orientados a ingerir um pedacgo entre uma amostra
e outra para neutralizar o paladar. Solicitou-se que avaliassem os picolés, da esquerda para
a direita, apontando similaridades e diferencas com relacéo aos atributos cor, sabor, aroma
e textura. Os termos descritos mais citados foram utilizados para compor o roteiro de teste
de ordenacao de diferenga dos atributos.

Em um segundo momento, o teste de ordenacdo de diferenga de atributos foi
realizado, no laboratério de analise sensorial, pelos mesmos 21 avaliadores nao treinados.
Os avaliadores receberam trés amostras de picolés com diferentes concentragbes de
esséncia artificial de limao: 0,5% (picolé A), 0,7% (picolé B) e 1,2% (picolé C). Cada amostra
de 20 ml foi servida em copo plastico, codificada com trés digitos e ofertada aos avaliadores
aleatoriamente. Também receberam uma bolacha de agua e sal, a fim de neutralizar o
paladar entre uma amostra e outra. Apos serem orientados a provarem os picolés da
esquerda para a direita, deveriam ordenar as amostras dos picolés de acordo com a
intensidade (menos para mais) de cada atributo (cor verde, sabor limdo, sabor menta e
sabor residual menta).

O terceiro teste realizado foi o de preferéncia com 60 voluntarios saudaveis e nao
treinados. O numero de participantes foi definido de acordo com as recomendagdes da
Associacao Brasileira de Normas Técnicas (ABNT)."" O instrumento de coleta de dados
continha questdes relacionadas ao consumo de picolé pelos participantes, como média de
consumo e pergunta para que indicassem se gostavam ou nao de picolé de limao. Cada
um dos avaliadores recebeu trés amostras de picolés com diferentes concentracbes de
aromatizante de limao: 0,5% (picolé A), 0,7% (picolé B) e 1,2% (picolé C). Cada amostra
de 20 ml foi servida em copo plastico, codificada com trés digitos e ofertada aos avaliadores
aleatoriamente. Também receberam uma bolacha de agua e sal e foram orientados a comé-
la para neutralizar o paladar entre uma amostra e outra. Apds provarem os picolés da
esquerda para a direita, foram orientados a avaliar a preferéncia global, que teve como
objetivo avaliar a preferéncia de um picolé em relagdo aos outros. A avaliagdo ocorreu em
ordem crescente.

O teste de aceitagao foi realizado com 60 voluntarios saudaveis e nao treinados,
sendo que os participantes desse teste ndo foram os mesmos dos demais. O numero de
participantes foi definido de acordo com as recomendacdes da Associag¢ao Brasileira de
Normas Técnicas (ABNT)." Cada um dos avaliadores recebeu trés amostras de picolés
com diferentes concentragcdes de aromatizante de limao: 0,5% (picolé A), 0,7% (picolé B) e
1,2% (picolé C). Cada amostra de 20 ml foi servida em copo plastico, codificada com trés

digitos aleatoriamente e os avaliadores receberam uma bolacha de agua e sal para
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neutralizar o paladar entre uma amostra e outra. Apds provarem os picolés, os avaliadores
responderam sobre o quanto gostavam ou desgostavam dos picolés, quanto a cor, ao
aroma, ao sabor, a textura e a impresséao global, utilizando escala de faces de sete pontos
(1=desgostei muito e 7=gostei muito)'2. Foi realizado calculo do indice de aceitabilidade,

considerando como aceito os atributos que obtiveram nota superior a 70%.3

Analise sensorial com pacientes em pré-operatoério

Esta etapa foi realizada com pacientes de dois hospitais do Sul do Brasil. Um deles
€ hospital-escola, terciario, referéncia para diversos procedimentos na regiao e realiza em
média 640 cirurgias/més. O outro hospital € secundario e realiza uma média de 150
cirurgias/més.

Os critérios de inclusao dos avaliadores foram: individuos de ambos os sexos, com
idade entre 18 e 60 anos, que estivessem em jejum de pelo menos trés horas e disponiveis
duas horas antes da cirurgia. Os critérios de exclusao foram: pacientes que apresentassem
alguma disfuncdo de olfato ou paladar, tabagistas ou gestantes, autorreferidos pelo
paciente ou com anotagao em prontuario.

Para determinag¢ao do tamanho da amostra, utilizou-se o calculo que tem como base
uma tabela em fungdo dos erros Tipo | e Tipo Il, desvio padrdo do experimento (s) e a
diferenca nas médias da escala sensorial utilizada (d). Para a utilizagado da escala heddnica
de nove pontos e desejando-se a=5% e 3=10%, o numero de consumidores indicado para
a realizagdo deste teste foi de 112."

Para a definicdo do picolé utilizado para analise sensorial com pacientes em pré-
operatério, foram considerados os resultados do teste de aceitagdo realizado com
voluntarios saudaveis. Como nao houve um picolé com maior preferéncia ou maior
aceitagcao estatistica, o critério de escolha foi o picolé que apresentou maior indice de
aceitabilidade no atributo “sabor”. Dessa forma, para a realizacdo da analise sensorial com
0s pacientes, o picolé utilizado foi o de concentragao 0,5% de aromatizante de limao (picolé
A).

Os pacientes receberam a amostra do picolé (20 ml) em copo plastico pequeno. Apos
prova-lo, respondiam sobre o quanto gostaram ou desgostaram do picolé, quanto a cor, ao
aroma, ao sabor, a textura e a impresséao global, utilizando escala de faces de sete pontos
(1=desgostei muito e 7=gostei muito).”* Quando houve recusa do picolé, o volume foi
mensurado e anotado. Foi realizado calculo do indice de aceitabilidade, considerando como
aceito os atributos que obtiveram nota superior a 70%."14
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Analise Estatistica

A analise dos dados obtidos no teste de ordenacéo de preferéncia foi realizada de
acordo com o teste de Friedman, utilizando a tabela de Newell & Macfarlane (1987). Para
os testes de preferéncia, aplicou-se a Analise de Variancia. Para os testes de aceitagao
realizados com pacientes (picolé A) foram calculadas as medidas de tendéncia central,
sendo aplicado o teste de Wilcoxon conforme a distribuicdo dos dados. Todos os testes
consideraram um nivel de significancia de 5%. As analises foram realizadas com o auxilio
do software R versao 4.0.2 (2020).

Ao calcular o indice de Aceitabilidade (IA%) para cada atributo foi utilizada a formula
matematica."* 1A% = X.100/N (em que: X = média de cada amostra; N = nota maxima dada

pelos provadores).

Resultados

O teste de analise descritiva por ordenacao foi aplicado em 21 avaliadores nao
treinados e teve como objetivo identificar os principais descritores do picolé para os
seguintes atributos: aparéncia, aroma, sabor, textura e gosto residual. A amostra foi
composta por quatro avaliadores na faixa etaria entre 18 e 25 anos, nove entre 26 e 35
anos, seis entre 36 e 45 anos, um entre 45 e 55 anos e um entre 56 e 60 anos. A maioria
encontrava-se na faixa etaria entre 26 e 35 anos (42,8%) e era do sexo feminino (80,9%).
Os principais atributos descritos pelos avaliadores foram cor verde (14 avaliadores), sabor
limdo (11 avaliadores), sabor menta (11 avaliadores) e sabor menta residual (13
avaliadores). Esses atributos foram utilizados para avaliagdo posterior por meio do teste de
ordenacgéo.

A amostra do teste de ordenacéo de preferéncia, com 60 avaliadores (voluntarios
saudaveis), foi composta pela faixa etaria mais frequente entre 18 e 35 anos (76,6%). As
faixas etarias entre 18 e 25 anos tiveram (40,6%), entre 26 e 35 anos (21,6%), entre 36 e
45 anos (10%), entre 46 e 55 anos (3,3%). Com relagdo ao género, o sexo feminino foi
predominante (65%). Os resultados dos testes de ordenacédo e preferéncia estdo

apresentados na tabela 1.

Tabela 1 - Resultados dos testes sensoriais de ordenagao de trés formulagdes de picolé

saborizado (lim&o) para tratamento de sede. Londrina (PR), Brasil, 2024.

Atributos de diferenga* A(0,5%) B (0,7%) C(1,2%)
Cor verde 502 22b 542
Sabor limao 422 36° 482
Sabor menta 372 443 452
Sabor menta residual 422 432 412
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Preferéncia** 1272 1112 120°
*Médias seguidas da mesma letra na linha néo diferem entre si (p<0,05) pelo teste Friedman. Diferenca
minima nas somatérias * 219 (amostra de 21 avaliadores); **232 (amostra de 60 avaliadores).

Os resultados apresentados pelo teste de ordenagcdo de diferenga (tabela 1)
apontam que os avaliadores nado perceberam as diferencas entre as trés amostras
apresentadas durante o teste para os atributos sabor limdo, sabor menta e sabor residual
menta. Contudo, para a cor verde, os participantes indicaram a amostra B como a mais
clara. O teste de preferéncia (tabela1), realizado com 60 avaliadores, acabou por confirmar
0 que o teste de ordenacao indicou, ndo encontrando diferencas estatisticas entre as trés
amostras, ou seja, ndo houve uma amostra com maior preferéncia entre os avaliadores.

Na terceira etapa, realizou-se teste de aceitacdo com 60 voluntarios saudaveis. A
faixa etaria predominante ficou entre 18 e 35 anos (62,3%), seguida pela faixa etaria entre
18 e 25 anos (40,6%), entre 26 e 35 anos (21,6%) e entre 46 e 55 anos (3,3%), com
predominancia para o sexo feminino (75%). Ao caracterizar os avaliadores, foi constatado
que, com relagdo ao consumo e ao gosto por picolé de limao, a maioria deles (98,3%)
disseram gostar de picolé de limao, sendo a média de consumo predominante em torno de
uma vez ao més. Os resultados dos testes de aceitacao realizados com 60 voluntarios
saudaveis apresentaram médias dos atributos “cor’ e “textura” elevadas (acima de 5),
demonstrando resultados satisfatérios, apresentados na tabela 2.

Ainda em relacdo aos dados apresentados na tabela 2, os atributos “aroma” e
‘impressao global” ficaram com médias < 5, demonstrando uma avaliagdo neutra dos

consumidores. O atributo “sabor” apresentou média abaixo do ponto neutro na escala (<4).

Tabela 2 - Resultados do teste sensorial de aceitagdo de amostras de picolés saborizados

(lim&o) avaliados por voluntarios saudaveis nao treinados. Londrina (PR), Brasil, 2024.

. . _ (1A%)
N Média Desvio Padrao
Cor do Picolé Picolé A 60 5,50 1,097 78,5
Picolé B 60 5,45 1,185 77,8
Picolé C 60 5,70 1,046 81,4
Aroma do Picolé Picolé A 60 4,50 1,308 64,2
Picolé B 60 4,55 1,241 65
Picolé C 60 4,90 1,362 70
Sabor do Picolé Picolé A 60 3,85 1,655 55
Picolé B 60 3,47 1,631 49,4
Picolé C 60 3,67 1,398 52,2
Textura do Picolé Picolé A 60 5,40 1,417 77,1
Picolé B 60 5,12 1,342 73
Picolé C 60 5,20 1,505 74,2
Impressao Global Picolé A 60 4,56 1,405 65,1
Picolé B 60 4,32 1,357 61,7
Picolé C 60 4.47 1,295 63,7
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*N= tamanho da amostra, Média resultados do teste de aceitagdo. *IA- indice de aceitabilidade.

A tabela 2 apresenta os resultados do indice de aceitabilidade, apontando que, nos
testes com voluntarios saudaveis, os atributos “cor” e “textura” receberam médias acima de
70%. Além disso, os atributos “aroma” e “impressdo global” também apresentaram
percentuais acima de 60%, sendo que o picolé C atingiu 70%. O sabor foi o atributo que
apresentou menores percentuais de aceitabilidade, entre 49 e 55%.

Na analise com pacientes em pré-operatorio, a amostra de 118 pacientes foi
composta pela maioria do sexo masculino (56,7%), com idade média de 40 anos, que
gostam de picolé de limao (84,7%) e que consumiram a totalidade do picolé oferecido na
pesquisa (75,4%). A tabela 3 apresenta os dados de caracterizagdo dessa amostra e a
aceitabilidade do picolé. A maioria dos participantes (89) aceitou todo o picolé de 20 ml. Nos
casos em que houve recusa (29), o volume recusado foi mensurado, apresentando uma

média de 7,1 ml.

Tabela 3 - Distribuicdo das caracteristicas da amostra e de consumo dos pacientes que
participaram do teste de aceitabilidade do picolé A (0,5%) (n = 118). Londrina (PR), Brasil,
2024.

Variaveis N % IC" 95%

Sexo

Feminino 51 43,22 34,3-52,2

Masculino 67 56,78 47,8-65,7

Gosta de Picolé de Limao?

Sim 100 84,75 77,2-90,1

Nao 18 15,25 09,9-22,8

Aceitou todo o picolé?

Sim 89 75,42 66,9-82,3

Nao 29 24,58 17,7-33,6

Variaveis Média Desvio Padrao Mediana nQ* Valor p$
Idade 40,77 12,31 42,50 20,00 <0,001
Volume recusado do 7,10 2,66 8,00 3,00 0,239
picolé (n=29)

*IC 95% = Intervalo de Confianga #IIQ = Intervalo Interquartilico $Valor p = Shapiro-Wilk.
Dos 118 pacientes em pré-operatorio, 29 recusaram parte do picolé (tabela 3). A

meédia de volume recusado foi de 7,10 ml, sendo o picolé de 20 ml. Quando questionados
a respeito do motivo da recusa, os pacientes mencionaram gosto amargo (4 pacientes),
gosto ruim (3 pacientes) e auséncia de agucar (10 pacientes). Da amostra entrevistada 18
relataram nao gostar de picolé.

Em relacao ao teste de aceitacdo, ndo houve diferenca quanto a preferéncia entre
os atributos. Médias iguais ou superiores a cinco na escala hedonica de sete pontos
correspondem a gostei, gostei muito e gostei muitissimo. Sendo assim, médias acima desse

valor foram consideradas satisfatérias. O sabor foi o atributo que apresentou médias
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menores que cinco, ficando entre quatro (indiferente) e cinco (gostei). Os dados podem ser

observados na tabela 4.

Tabela 4 - Atributos avaliados para a aceitagéo do picolé A (0,5%) para o manejo da sede

no paciente em pré-operatorio (n 118). Londrina (PR), Brasil, 2024.

ISSN: 1981-8963

. .- Desvio . 2 Pp- Dimensdo do Indice de

Atributos  Media 55,  Mediana AIQ" Vo0 EfeitoC Aceitabilidade (IA%)
Cor 6.04 111 6,00 2,00 <0001 0,82 86,2

Aroma 524 165 6.00 300 0061 0.18 748

Sabor 475 160 5.00 200 0888  -0.15 67.8

Textura 563 137 6.00 200 <0001 056 80,4

Impressdo 547 140 6.00 200 <0001 043 78.1

Global

a AlQ: Amplitude Interquartil ® Wilcoxon — Ha 4 > 5 © Correlago biserial de ordens @ Wilcoxon — Ha p > 4.

Os resultados de aceitabilidade por parte dos pacientes demonstraram que apenas
o sabor obteve um percentual inferior a 70%, com porcentagem préxima (67,85%). Tais
resultados demonstram que, sob ponto de vista geral, as avaliagbes indicaram a aceitagao
dos avaliadores quanto aos atributos do picolé, sendo que, no que tange a cor e a textura,
a porcentagem de aceitacéo esteve acima de 80%.

Foi testado a aceitabilidade do picolé A (0,5%), tanto por avaliadores quanto por
pacientes em pré-operatério. Os resultados identificaram que o sabor recebeu menores
médias (3,85 e 4,75) nos dois publicos. No entanto, as médias de avaliagcdo foram

superiores nos testes realizados com pacientes (Figura 1).

]_ I 6.0 4 %, } o o 42
354 J,
Bdeaccccccccccccaccccaf]ea
: | 5.5 4 I 4.1
l Média (IC 95%) J
1 Tee-- I—r -------- 4.0

Mediana
. 5.0
3.9

O Média (IC 95%)
0 Mediana

A B C D E Intengdo de Compra
A~ Cor B - Aroma C - Sabor
D - Textura E- Impressio Global

A B C 0D E Intengdo de Compra A
A~ Cor B - Aroma C — Sabor
D - Textura E- Impressio Global

Voluntirios )
Pacientes

Figura 1 - Testes de aceitacdo do picolé A. Voluntarios saudaveis versus pacientes

cirurgicos. Londrina (PR), Brasil, 2024.

Discussao
O estudo e avaliacao das estratégias frias e mentoladas no alivio da sede e seus
sintomas sao essenciais e permearam todo o caminho desta pesquisa. Ainda que este
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estudo tenha o foco na analise sensorial, a efetividade das estratégias frias e com a
presenca de mentol foi determinante para as diferencas na aceitacdo dos testes entre
voluntarios e pacientes. Outros achados corroboram os ja mencionados, sendo que estudos
que testaram estratégias solidas e frias em comparagédo com liquidos em temperatura
ambiente concluiram que os picolés, uma combinacgao de textura sélida, temperatura fria e
componentes de sabor com mentol e lim&o, tiveram melhor desempenho para matar a
sede.’

Foi essencial compreender a aceitagdo do picolé tanto em voluntarios saudaveis
como em pacientes com sede, uma vez que as informagdes extraidas com a realizagdo dos
testes contribuirdo na elaboracao do picolé como um produto.

O teste de preferéncia aplicado em voluntarios apresentou diferenca na preferéncia
pela cor do picolé B em relagéo aos picolés A e C. O resultado € singular, uma vez que, nao
houve uso de dosagens diferentes do corante nas formulagbes, bem como na literatura nao
ha nada que embase que a concentracdo do aromatizante de limao interfira na percepg¢ao
sensorial da cor. Nos demais resultados da tabela 1, ndo houve diferenca em relacéo a
preferéncia dos atributos sabor limao, sabor menta e sabor menta residual.

Com relagao ao sabor limao, ndo foram encontradas diferengas entre as amostras,
indicando que as diferengas de concentragcdes de aromatizante sabor de limdo n&do foram
perceptiveis entre os avaliadores. Resultado semelhante foi encontrado por um estudo que
utilizou menores concentracdes de sdédio em massas de pizza, a fim de promover opgoes
mais saudaveis aos consumidores. Foram comparadas amostras com concentragcdo de
soédio habitual e amostra com 31% a menos de concentracdo. Os resultados de aceitacio
do sabor nao encontraram diferencas estatisticamente significativas entre as duas
amostras.®

Uma vez que os resultados do teste de preferéncia (tabela 1) demonstraram que os
avaliadores saudaveis nao indicaram um produto com resultado superior aos demais,
optou-se por avaliar a aceitacdo dos picolés por voluntarios, aplicando um teste de
aceitacao.

Os resultados do teste de aceitacdo com avaliadores saudaveis indicaram que o
sabor e 0 aroma foram atributos que apresentaram as menores médias de aceitacdo. O
fato de o sabor ter apresentado a menor média quando comparado aos demais atributos
pode estar relacionado a concentragao de limao empregada na formulagéo do picolé. Um
estudo que avaliou quatro amostras de iogurte sabor limao identificou que, a medida que a
concentracdo de limao das amostras avaliadas aumentava, os parametros de aceitacao

dos atributos reduziam, provavelmente pela acidez e pelo gosto residual proveniente do
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limao."” Além de responderem sobre a aceita¢édo dos picolés desta pesquisa, os voluntarios
fizeram consideragcdes sobre os picolés, sendo que, em situagdes nas quais os atributos
receberam avaliagao abaixo de sete, comentarios em relagcéo ao sabor foram “poderia ser
mais doce”, “amargo ao final”, “gostaria de mais sabor, de ser mais doce”, evidenciando
que a auséncia de acgucares relacionado aos gelados em geral pode ter influenciado na
aceitacao dos picolés.

Outra questao de elevada importancia e que pode interferir nos resultados dos testes
de aceitagcdo do aroma e do sabor esta relacionada a composi¢ao quimica do sorvete. Na
formulacédo de picolé comercial, diferentes ingredientes sao utilizados, como gordura na
forma de emulsdo, proteina, estabilizantes, agucares insoluveis (suspensdo coloidal),
lactose e sais, sendo que o agucar € um ingrediente essencial, exercendo forte influéncia
sobre o sabor.’™ Consumidores de picolés o relacionam com um produto de sabor doce e a
auséncia de tal atributo pode ter influenciado nas notas das avaliagcbes. Uma alternativa
seria, em estudos futuros, avaliar a alteragdo na quantidade de edulcorantes/agucares
utilizados na formula base do picolé.

Na analise sensorial com pacientes, utilizando o teste de aceitagao (tabela 4), o
sabor foi também o atributo com menor nota e alguns dos avaliadores responderam, em
suas observacdes, sentir um sabor amargo, sendo que, dos 118 pacientes da pesquisa, 29
recusaram parte do picolé. Dentro da industria farmacéutica, um estudo concluiu que a
associacao dos edulcorantes frutose e sacarina foi uma ferramenta eficiente para adequar
o sabor de farmacos excessivamente amargos.'® No caso do produto avaliado, trata-se de
uma inovagao com caracteristicas similares a de um picolé comercial e, em geral, os
individuos associam picolés a sensacbes doces. O mesmo estudo propde o
desenvolvimento de um farmaco pediatrico e considera o conceito de palatabilidade como
essencial para aceitagdo do medicamento pelos pacientes pediatricos.'® Uma alternativa
foi a utilizacdo de formulagbes reconhecidas como chocolates medicamentosos, sendo
mais atrativo ao publico pediatrico sem perdas na composi¢cdo do medicamento.?0

Considerar a palatabilidade como um conceito que exerce forte aceitacdo e adesao
aos tratamentos pediatricos € essencial, servindo como exemplo para a formulagdo do
picolé de mentol. Porém, a adicdo dos agucares através de edulcorantes e saborizantes
nao é tarefa simples, pois pode alterar a composigdo quimica e estrutural dos produtos.?!
Deste modo, € interessante propor uma reanalise da composicdo da formula e das
quantidades de edulcorantes e aromatizantes presente no picolé, para melhorar a aceitagao
do sabor.??
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Os resultados dos testes de aceitagao (tabela 2) ndo identificaram um picolé mais
aceito para ser testado pelo o consumidor final (paciente cirurgico). Deste modo, optou-se
por definir que a amostra com maior aceitabilidade no atributo sabor (Picolé A-55%) foi
selecionada para a realizagao dos testes com pacientes.

Os resultados apresentados na tabela 4 referem-se ao teste de aceitagao realizado
com pacientes cirurgicos e demonstraram que a aceitagao global do picolé obteve média
considerada satisfatoria, uma vez que resultados entre 5 e 7 indicam faixa de aceitacéo do
produto. Este achado pode ter influenciado a aceitacao do produto pelos pacientes, sendo
que o contexto de estarem em jejum, portanto, com mais sede do que os voluntarios,
também pode exercer influéncia nos resultados.

As diferencgas na avaliacdo do mesmo produto estao relacionadas as caracteristicas
do consumidor final. No caso desta pesquisa, a sede do paciente em cenario real de
hospitalizagao, em jejum e aguardando cirurgia, demonstrou sua influéncia no processo de
avaliagcdo. Um estudo que avaliou a aceitagcdo de picolés elaborados com alto teor de
proteinas para pacientes em quimioterapia realizou os testes sensoriais com os pacientes
dentro do ambiente hospitalar, produzindo resultados mais fidedignos, principalmente pela
influéncia do cenario e pelo préprio processo de salde e doenga do paciente.??

Apesar de os testes sensoriais realizados em laboratério de analise sensorial serem
considerados de grande efetividade, a aplicagdo dos mesmos testes com pacientes dentro
do ambiente hospitalar demonstrou diferenga nos resultados. Tal fato reflete sobre a
importancia da realizagao das pesquisas com o consumidor final, uma vez que a sede dos
pacientes em jejum em comparagao com os voluntarios saudaveis influenciou na aceitagao
do picolé.

As diferencas de aceitagdo do mesmo picolé nos testes entre voluntarios e pacientes
cirargicos indicam que fatores como sede, aliado ao ato cirdrgico e suas repercussoes
fisicas e psicolégicas podem ter levado a uma melhor aceitagdo do picolé pelos pacientes.
Assim, a sede pode ser considerada um fator determinante para os testes com o
consumidor final, uma vez que pacientes com restricdo da ingestao de liquidos, como os
cirurgicos, referem outros sintomas quando estdo com sede, como a boca seca.?* Por outro
lado, um consumidor comum apresenta uma outra expectativa, em termos de sabor,
quando apresentado a um produto denominado de picolé.

Os demais atributos como cor, aroma e textura também apresentaram médias acima
de cinco nos resultados dos testes com pacientes (tabela 4), demonstrando melhor
aceitacao do picolé de mentol e limado quando comparadas as médias de aceitacdo do

mesmo picolé testado em voluntarios sem sede. Uma reviséo sistematica realizada com o
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objetivo de identificar preferéncias sensoriais em suplementos para pacientes com cancer
identificou diferengas, especialmente com relagdo ao gosto, na aceitagao dos suplementos,
demonstrando que os pacientes com cancer apresentaram médias de aceitagao superiores
quando comparadas a aceitagio dos suplementos por parte dos voluntarios saudaveis.?®

Um estudo que teve como objetivo compreender a fisiologia das estruturas
envolvidas na sede e sua saciedade, identificou sistemas considerados como
antecipatorios para a saciedade. Deste modo, a utilizagdo de temperaturas frias € a chave
para ativar a saciedade pré-absortiva. Algumas conexdes envolvidas nesse processo
reconhecido como antecipatério, estdo relacionadas a percepg¢ao sensorial e gustativa.
Outro mecanismo importante que inibe areas cerebrais relacionadas a sede é a deglutig&o.®

Tais resultados corroboram o aumento expressivo nas médias de aceitagao do picolé
em voluntarios com sede, demonstrando que a maioria dos atributos apresentaram
avaliacao satisfatoria, com indice de aceitacao em mais de 70%. O atributo sabor foi o0 que
apresentou menores médias de aceitagao, tanto na avaliagdo com voluntarios (3,85), sendo
abaixo de quatro, demonstrando neutralidade dentro da escala de sete pontos; quanto na
avaliagao com pacientes cirurgicos (4,75).

As estratégias frias e com a presencga de mentol, como o picolé, abriram um caminho
inovador na abordagem aos pacientes com restricdo de ingesta hidrica que apresentam
sede e seus sintomas. Um estudo em pacientes no pos-operatério imediato (POI) de
cirurgia bariatrica, que avaliou um picolé mentolado, apontou que 94% dos pacientes
consideraram o aspecto do picolé entre agradavel (66%) e muito agradavel (28%). Em
relagéo a refrescancia, 96% dos pacientes responderam que o picolé foi refrescante (44%)
ou muito refrescante (52%). Apesar desse estudo ndo avaliar os mesmos requisitos da
presente pesquisa, com os testes de aceitacdo, os resultados reforcam a importancia da
utilizacao de estratégias frias para reduzir a intensidade e desconfortos da sede no POI.
Neste sentido, as maiores médias de aceitacdo do picolé, quando testado com pacientes
antes da cirurgia se justificam em razao da fungao essencial do picolé: a de saciar a sede.?
Outras questdes, como o cuidado humanizado e o olhar para o paciente que esta com sede,
devem ser consideradas.® Outros estudos realizados com picolés para pacientes com
cancer apresentaram resultados satisfatorios, tanto na reducao da intensidade da sede,
como no alivio do sintoma boca seca. Além disso, a satisfagdo do paciente aumentou por
se sentir valorizado pelo simples fato de alguém contribuir para que ele se alimentasse.?

A realizacao dos testes afetivos com o consumidor final foi determinante para pensar
sobre as principais caracteristicas do picolé, incluindo a que necessita de um olhar como a

aceitacao do sabor. Testes realizados com o consumidor final e sob as condicbes em que
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o produto devera ser consumido obtém resultados mais realistas sob a aceitacdo dos
consumidores em relagdo aos produtos.26

Mesmo diante da realizagdo de testes sensoriais, uma limitagdo do estudo foi n&o
ter sido avaliada a intensidade de sede de pacientes cirurgicos e voluntarios saudaveis
antes e apos a ingestao do picolé.

As principais contribuicbes da pesquisa estdo relacionadas a avaliacdo do picolé
pelos pacientes e, sobretudo, a possibilidade de poder ofertar o picolé como estratégia de

alivio da sede, contribuindo com a pratica clinica e tornando o cuidado mais humanizado.

Conclusao

Os testes sensoriais de ordenacao indicaram que os atributos relacionados a cor e
ao sabor se destacam para a aceitacdo do produto picolé. Entretanto, as dosagens
utilizadas de aromatizante sabor limado n&o permitiram identificar diferengas entre as
formulagdes quanto ao atributo “sabor”. As amostras de picolés mentolados com diferentes
concentracdes de limao foram aceitas sensorialmente por parte de avaliadores saudaveis
e pacientes em pré-operatorio, ressaltando que ajustes no sabor devem ser considerados
para contribuir com o aumento da aceitacao do picolé.

Os testes de aceitagao sensorial apresentaram comportamento similares, tanto entre
os voluntarios saudaveis, como entre o0s pacientes cirurgicos em pré-operatorio,
demonstrando a importancia de ambos os publicos na estratégia de desenvolvimento de
um produto para pacientes no pré e pds-operatoério. No entanto, essas populagdes diferiram
quanto aos valores das notas. Os pacientes cirurgicos apresentaram maior nota, tanto na
aceitagao global, quanto nos atributos (cor, aroma, sabor e textura). Somado ao fato de que
o atributo sabor foi 0 que recebeu as menores médias de avaliacdo pelos provadores
voluntarios saudaveis e pelos pacientes em pré-operatorio, melhorias neste atributo devem

ser buscadas para aumentar a aceitagao global do produto em estudo.
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