Rev Inst Adolfo Lutz
ARTIGO ORIGINAL/ ORIGINAL ARTICLE

Caracteriza¢do fisico-quimica, microbiologica e
sensorial de geleias de umbu-caja elaboradas com e
sem a adicao de sacarose

Physical-chemical, = microbiological =~ and  sensory
characterization of jams made from umbu-caja prepared

with and without the sucrose addition

RIALA6/1644

Emanuel Neto Alves de OLIVEIRA™, Dyego da Costa SANTOS? Ana Paula Trindade ROCHA?,
Josivanda Palmeira GOMES?, Jorge Jaco Alves MARTINS?, Joabis Nobre MARTINS?

*Endereo  para  Correspondéncia: 'Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia
do Rio Grande do Norte, BR 405, Km 154, Bairro Chico Caja, Pau dos Ferros, RN, Brasil, CEP 59900-000.
Tel: 84 4005-4109. E-mail: emanuel.oliveiral6@gmail.com

*Unidade Académica de Engenharia Agricola, Universidade Federal de Campina Grande,
Campina Grande, PB, Brasil

*Instituto Federal de Educagéo, Ciéncia e Tecnologia do Sertao Pernambucano, Salgueiro, PE, Brasil

Recebido: 09.09.2013 - Aceito para publicagdo: 27.05.2015

RESUMO

Neste trabalho foram desenvolvidas geleias convencionais e dietéticas de umbu-caja e as caracteristicas
fisico-quimicas, microbioldgicas e sensoriais dos produtos foram avaliadas. No processamento das geleias
convencionais foram utilizadas polpa de umbu-cajd, sacarose comercial e pectina de alto teor de metoxilagio
(ATM). Nas geleias dietéticas, a sacarose e a pectina ATM foram substituidas por aspartame e pectina de baixo
teor de metoxilagdo (BTM). As formulagdes foram concentradas em tacho aberto até obter o teor de solidos
soluveis totais de ~63 °Brix (produto convencional) e de ~12,5 °Brix (geleia dietética), e entdo envasilhadas
em recipientes de vidro. As geleias foram submetidas a analises microbiolégicas e, posteriormente, aos testes
de aceitacdo (cor, aparéncia, aroma, consisténcia, sabor, dogura, impressao global), além da intengdo de
compra. As geleias apresentaram conformidade com os padroes microbioldgicos estabelecidos pela legislagao.
As amostras adicionadas de sacarose obtiveram escores compreendidos entre 7,15 (dogura) e 8,25 (cor).
As geleias isentas de sacarose tiveram escores que variaram de 4,93 (dogura) a 7,08 (aroma), e em apenas
um atributo sensorial obtiveram nota superior a 7,0. Dentre as geleias avaliadas, as convencionais
demonstraram as maiores frequéncias de aceitacdo (> 80 %) e inten¢do de compra (> 75 %), que indicam o
potencial destes produtos para futura industrializagdo e comercializacéo.

Palavras-chave. Spondias spp., processamento, agticares, aceitagao sensorial.

ABSTRACT

This study aimed at developing the conventional and dietary jams made from umbu-caja, and their
physical-chemical, microbiological and sensory characteristics were evaluated. Umbu-caja pulp,
commercial sucrose and high methoxylated pectin (HMP) were used for processing the conventional jams.
For preparing the dietary jams, the sucrose and pectin HMP were replaced by aspartame and low
methoxylation pectin (LMP). The formulations were concentrated in an open pan until achieving the
soluble solids content of ~63 oBrix (conventional jam) and of ~12.5 °Brix (dietary formulation), and
then they were poured into glass jars. The microbiological assays, the acceptance tests (color, appearance,
aroma, consistency, taste, sweetness, overall impression), and the purchase intent were performed for
analyzing the processed jams. The both products were within the microbiological standards established by
legislation. The sucrose-containing samples presented scores ranging from 7.15 (sweetness) to 8.25 (color).
The sucrose-free jams showed scores ranging from 4.93 (sweetness) to 7.08 (aroma), and in only one
sensory attribute achieved a score higher than 7.0. The conventional jams showed the highest frequency
of acceptance (> 80 %) and in purchase intent (> 75 %), indicating a potential for future industrialization
and commercialization.

Keywords. Spondias spp., processing, sugars, sensory acceptance.
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INTRODUCAO

A umbu-cajazeira (Spondias spp.) ¢ uma
arvore silvestre do género Spondias, pertencente
a familia Anacardiaceae, caracteristica da regidao
semidrida brasileira. E considerada um hibrido
natural entre o umbuzeiro (Spondias tuberosa
Arr. Cam.) e a cajazeira (Spondias mombim L.),
com origem desconhecida e caracteristicas de planta
xerdfila com porte elevado e copa aberta ainda
em fase de domesticagdo. Essa espécie é explorada
economicamente com base em seu fruto, o
umbu-caja, que ¢é normalmente consumido
in natura e comercializado em feiras locais e
margens de rodovias. Seu fruto apresenta grande
aceitacdo no mercado local, além disso, retine
caracteristicas  favoraveis do umbu, como
espessura da polpa e arvore de porte baixo, e do
caja, como aroma e sabor agradaveis'.

O umbu-caja é muito consumido no Nordeste
brasileiro, entretanto é desconhecido em outras
regides do Brasil. Isso se deve a alta perecibilidade
do fruto, que ¢é climatérico, e, portanto, torna
importante o processamento do umbu-caja com o
intuito de aumentar sua vida pds-colheita e, assim,
disponibiliza-lo a locais mais distantes dos centros
produtores. Além de agregar valor a espécie, o
processamento do fruto também podera se
constituir em opgdo de renda para agricultores do
Nordeste brasileiro. Neste sentido, a producao de
geleias convencionais e dietéticas ¢ uma boa opgao
para o aproveitamento agroindustrial do umbu-caja,
uma vez que, dentro do segmento de conservas de
frutas, o processamento de geleias é um dos setores
que mais se expande. A elaboragdo de geleias
de umbu-caja com e sem a adigdio de sacarose
pode tornar-se mais uma op¢do de produto
no mercado, atendendo as expectativas de
consumidores ansiosos por novidades no setor
alimenticio. A inser¢io de novos sabores e de
produtos para publicos especificos, como é o caso
dos dietéticos, no segmento de conserva de frutas
pode garantir a permanéncia da empresa em um
mercado cada vez mais competitivo, onde
consumidores se preocupam em adquirir produtos
saudaveis e com caracteristicas inovadoras?.

Define-se como geleia o produto preparado
com frutas e/ou sucos ou extratos aquosos,
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podendo apresentar frutas inteiras, partes
e/ou pedagos sob variadas formas, devendo
tais ingredientes ser misturados com agucares, com
ou sem adigdo de agua, pectina, acidos e outros
ingredientes permitidos. A mistura deve ser
convenientemente processada até consisténcia
semi-solida adequada e, finalmente, acondicionada
de forma a assegurar sua perfeita conservagio’.
Na elaboragdo de geleias, a pectina é empregada
como agente geleificante, espessante e estabilizante.
Nas formulagbes convencionais sdo utilizadas
pectinas de alto teor de metoxilagaio (ATM),
as quais formam géis firmes e estaveis em meios
quecontenhamconteudodesolidossoluveissuperiores
a 50 %*, enquanto que em produtos de baixo teor de
solidos soluveis, como os dietéticos, sdo utilizadas
pectinas de baixo teor de metoxilagdo (BTM), as
quais formam géis em presenga de ions metélicos
bivalentes, normalmente o cdlcio, niao sendo
necessaria a presencga de agucares’.

Estao disponiveis na literatura diversos estudos
envolvendo o processamento de geleias de fruta
convencional e de baixo valor calérico, a exemplo de
amora-preta®, morango’, abacaxi®, cubiu (Solanum
sessiliflorum)®, gabiroba'?, acerola, goiaba'!, tomate'?,
jambolao®, caja-manga (S. cytherea)", marmelo
‘japonés, manga'®, tamarillo (Cyphomandra
betacea)", Physalis peruviana'®, cagaita (Eugenia
dysenterica)'®, mamao, araga-boi (Eugenia stipitata)®,
entre outras. Entretanto, ndo foram encontradas
referéncias acerca da utilizagdo de umbu-caja na
elaboracao desses produtos.

A avaliagdo das caracteristicas fisico-quimicas
e microbioldgicas de produtos de frutas como a
geleia, ¢ indispensavel para a avaliagdo da vida
de prateleira do produto, tipo de embalagem a
ser acondicionada e condigoes de conservagio.
Enquanto os testes sensoriais tém o objetivo de
tracar o perfil de aceitabilidade do produto
diante dos consumidores.

Considerando-se a necessidade de agregar
valor a frutas nativas do semiarido brasileiro, além
de inovar no aroma e sabor de produtos ja
tradicionais como as geleias de frutas, esta
pesquisa teve por objetivo desenvolver geleias
convencionais e dietéticas de umbu-caja e avaliar
a  qualidade  sensorial, fisico-quimica e
microbiolégica dos produtos.
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MATERIAL E METODOS

Processamento das geleias

Para realizacdo da pesquisa foram
utilizados frutos de umbu-caja em estadio de
maturagao completo, sadios, sem manchas e com
coloragdo amarela provenientes do municipio
de Patos/PB (7°1°32” Sul, 37°16’40” Qeste).

Os frutos foram transportados em
caixas plasticas, em temperatura ambiente,
at¢é o Laboratério de Processamento e

Armazenamento de Produtos Agricolas da
Universidade Federal de Campina Grande/PB,
onde foram selecionados para remogdo de
frutos injuriados e sujidades, lavados em agua
corrente e sanitizados em solu¢do clorada
(100 ppm) por 15 min. A despolpa foi realizada
em despolpadeira horizontal (Laboremus®,
modelo DF-200, Brasil), sendo a polpa envasada
em sacos de polietileno com capacidade para
500 g e submetida a um congelamento rapido
através da imersdo em nitrogénio liquido
(-196 °C) em botijoes criogénicos. Em seguida,
as polpas foram estocadas em freezer (-18 °C)
até a elaboracdo das geleias convencionais
e dietéticas.

Foram elaboradas quatro formulagdes de
geleias de umbu-caja, sendo 2 convencionais
utilizando agucar cristal (sacarose) e pectina de
Alto Teor de Metoxilagdo — ATM (Unipectine®)

e 2 dietéticas utilizado aspartame como
edulcorante, pectina de Baixo Teor de
Metoxilagdo - BTM  (Unipectine®) como

geleificante, cloreto de cdlcio para auxiliar na
geleificagdo da  pectina e sorbato de
potassio como conservante (Plury Chemistry®).
As geleias foram formuladas, sendo:
GCI - geleia convencional (50 % de sacarose e
0,5 % de pectina ATM), GC2 - geleia convencional
(55 % de sacarose e 1 % de pectina ATM),
GD1 - geleia dietética (0,055 % de aspartame e
1,5 % de pectina BTM) e GD2 - geleia dietética
(0,075 % de aspartame e 1,5 % de pectina BTM).
As quantidades de sacarose, aspartame e
pectina foram pré-estabelecidas apods testes
preliminares e com base nas legislagdes vigentes,
que estabelecem variagdo de 50 a 60 % de
sacarose’, concentragdo de aspartame de até

0,075 % para alimentos com substitui¢ao total
de agucares’ e quantidades suficientes de
pectina*? visando obter o efeito desejado em
geleias de fruta. Nas geleias dietéticas foram
adicionadas ainda 0,1 g/100 g de sorbato de
potassio e cloreto de calcio na quantidade
de 55 mg Ca/g de pectina. A polpa de
umbu-caja foi utilizada para balango total de
100 %, em todas as formulagdes de geleias.

No processo produtivo das geleias,
a polpa de wumbu-caja foi previamente
descongelada em geladeira doméstica sob

refrigeracio (~4 °C). Posteriormente, foi
corrigido o pH a polpa de 2,9 para 3,2 com
uso de bicarbonato de sdédio, com o intuito
de se atingir o pH ideal para geleificagdo da
pectina. A seguir, a polpa foi diluida com
agua potavel na propor¢ao de 6:4 m/m (60 %
de polpa e 40 % de agua). A cocgdo ocorreu
em tacho de aco inoxidavel até que as
formulagdes atingissem teores de solidos
soluveis totais (SST) de ~63 °Brix nas
geleias convencionais e ~12,50 °Brix (sdlido
solavel total da polpa antes da diluicdo)
nas geleias dietéticas, determinados apos testes
preliminares. O conservante (sorbato de potassio)
e o edulcorante (aspartame) foram acrescentados
as geleias dietéticas apds concentragdo final
dos SST. Em seguida, as geleias convencionais
e dietéticas foram envasadas em recipientes
de vidro transparentes, previamente aquecidos
em 4agua fervente (~100 °C), providos de
tampa metalica, invertidas por 10 segundos,
ainda quente. As geleias foram resfriadas por
imersdo em agua fria (~20 °C) até atingirem
aproximadamente 25 °C e submetidas a testes
fisico-quimicos, microbioldgicos e sensoriais.

Analises fisico-quimicas

Os testes fisico-quimicos foram realizados
em triplicata e consistiram nas analises de SST
e acidez total titulavel (ATT) no tempo inicial,
logo apds o processamento. A andlise de SST foi
realizada por meio de leitura direta da amostra
em refratdmetro portatil (Instrutherm®), modelo
RT-30ATC, Brasil) e a ATT foi determinada por
titulometria, baseada na neutralizacdo da amostra
com a solu¢do padronizada de NaOH 0,1 N*.
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Analises microbioldgicas

Os coliformes totais foram determinados
pela técnica do Numero Mais Provavel em
Caldo Lauril Sulfato, incubado a 35 °C por 48 h.
Os tubos positivos foram repicados para Caldo
Bile Verde Brilhante para o teste confirmatorio.
A contagem dos coliformes termotolerantes foi
determinada também pela técnica do Numero
Mais Provavel em Caldo EC (Caldo Escherichia coli),
a partir dos tubos positivos para coliformes totais,
incubado a 45,5 °C por 48 h em banho-maria.

Bolores e leveduras foram quantificados
pela técnica de plaqueamento, utilizando agar
padrao (Plate Count Agar - PCA), incubado a 35 °C
por 48 h.

A contagem de Salmonella sp. foi
realizada em agar Verde Brilhante (BG) e agar
Salmonella-Shigella (SS), inoculados em estrias e
incubados a 35-37 °C, por 24 h*>**%,

A contagem de Staphylococcus coagulase
positiva foi realizada pela técnica de plaqueamento
em superficie (spread plate) em agar Baird Parker
(BP), incubado a 35-37 °C, por 48 h.

A contagem das bactérias aerdbias
mesofilas foi realizada pela técnica pour plate
(plaqueamento em profundidade), em agar Padrao
para Contagem (Plate Count Agar - PCA), incubado
a 35 °C durante 48 h.

A contagem das placas foi realizada com o
auxilio do contador de colénias®.

Analise sensorial

A avaliagdo sensorial das geleias foi

realizada apds a aprovagio do Comité
de FEtica em Pesquisa da Universidade
Estadual da Paraiba (UEPB), sob processo

CAAE n°0110.0.133.000-11.

Participaram dos testes, uma equipe de
40 julgadores ndo treinados, composta por
homens e mulheres, com idades variando entre
20 a 59 anos, em sala climatizada (~22 °C).
Na ocasido, cerca de 10 g de amostra foram
servidas em copos plasticos codificados com
trés digitos aleatdrios, acompanhadas de bolacha
tipo agua e sal e agua mineral para limpeza
do palato. Os testes foram conduzidos em
blocos completos, com todas as amostras servidas
no inicio da avaliacao aos provadores.
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Foi realizado o teste de aceitagdo®,
utilizando-se uma escala hedonica estruturada
mista de nove pontos, com escores variando
entre 1 (desgostei muitissimo) e 9 (gostei
muitissimo), em que, de 9 a 6 (acima do ponto
médio: aceitagdo), 5 (ponto médio: indiferenga)
e de 4 a 1 (abaixo do ponto médio: rejeigdo).
Foram avaliados os atributos sensoriais de cor,
aparéncia, aroma, consisténcia, sabor, dogura e
impressao global.

Com o intuito de avaliar a atitude do
consumidor numa situa¢ao hipotética de compra
das geleias, foi utilizada uma escala estruturada
mista de cinco pontos, com escores variando de
1 (certamente ndo compraria) a 5 (certamente
compraria o produto).

Os valores médios dos atributos
sensoriais das geleias convencionais e dietéticas
de umbu-caja foram calculados somando-se as
notas de todos os julgadores e dividindo-se
pelo nimero de julgadores que participaram
dos testes®.

Analise estatistica

Na analise  estatistica dos  dados,
utilizou-se o programa computacional Assistat
versao 7.5 beta, por meio de delineamento
experimental de blocos inteiramente casualizados
com quatro formulagbes e quarenta repeti¢des.
Os dados foram submetidos a anadlise de
variancia (ANOVA) e a compara¢do de médias foi
feita pelo teste de Tukey a 5 % de probabilidade.

RESULTADOS E DISCUSSAO
A Figura 1 apresenta os resultados
das andlises de SST e ATT das geleias

convencionais e dietéticas de umbu-caja.
As amostras convencionais apresentaram

maior teor de SST, uma vez que foram
adicionadas de sacarose comercial. Polesi
et al'® desenvolveram geleias convencionais

e dietéticas de manga e também reportaram
baixo teor de SST em geleia de baixo valor
energético (11 °Brix) e elevado conteudo de
SST na amostra convencional (59 °Brix).
As diferencas dos SST entre as amostras de
uma mesma categoria (convencional ou dietética)
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sao, provavelmente, em decorréncia da etapa
de concentragdo, que ndo teve a temperatura
controlada. Os valores de ATT foram maiores
nas geleias dietéticas, uma vez que estas
apresentaram elevada concentragdio de polpa
nas formulagdes, com valores absolutos de 11,09
e 11,05 % nas amostras GD1 e GD2,
respectivamente. O  maior conteudo de
polpa pode ter ocasionado concentragio de
acidos organicos, aumentando a acidez das
dessas amostras. Por outro lado, as amostras
GCl e GC2 apresentaram ATT de 0,5 e
0,45 %, respectivamente. Resultados similares
foram  relatados por Rutz et al® ao
elaborarem geleias convencionais e de baixo
valor energético (light) de P peruviana.
Os autores reportaram acidez mais elevada nas
amostras light em comparagao as convencionais.

A Tabela 1 apresenta os resultados
da avaliagdo  microbioldgica das  geleias
convencionais e dietéticas de umbu-caja. Todos
os parametros analisados apresentaram-se
dentro dos limites estabelecidos pelas legislacoes
brasileiras>*, que estabelecem os padroes
microbioldgicos para geleias de frutas.

Esses  resultados indicam que o
processamento ocorreu em condigdes higiénico-
sanitarias satisfatorias, assim como a efetividade
do tratamento térmico aplicado, o que
garante inocuidade dos produtos. Dados que
corroboram com Yuyama et al’, Tsuchiya et al?,
Prati et al'' e Santos et al’, ao avaliarem geleias
de cubiu, tomate, goiaba com acerola e cagaita,
respectivamente.

Na Tabela 2, estao descritos os valores

médios dos atributos sensoriais das geleias
convencionais e dietéticas de umbu-caja.
Todos os atributos avaliados apresentaram

efeito significativo a 1 % de probabilidade,
onde as geleias convencionais tiveram maiores
notas que as dietéticas. Isso demonstra que,
no processo produtivo, a substituicio de
sacarose ~ por  aspartame  prejudica  as
caracteristicas sensoriais dos produtos.
Observagoes semelhantes foram reportadas por
Silva e Zambiazi® ao avaliarem a aceitabilidade
de geleias convencionais e light de abacaxi.
A geleia elaborada somente com sacarose foi
melhor aceita (p < 0,05) que o produto substituido
por 50 % de edulcorantes (sacarina e ciclamato).
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Figura 1. Solidos soluveis totais e acidez total titulavel das geleias convencionais (GC) e dietéticas (GD) de

umbu-caja
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As geleias adicionadas de sacarose
obtiveram escores compreendidos entre 7,15
(dogura) para CG2 e 8,25 (cor) para CGI.
Por outro lado, as amostras isentas de sacarose
tiveram escores variando de 4,93 (dogura) para
GD1 a 7,08 (aroma) para GD2, o que demonstra
maior preferéncia por geleias convencionais
adicionadas de sacarose, uma vez que as notas
atribuidas aos atributos sensoriais das geleias
convencionais foram superiores aos das geleias
dietéticas. Este fato pode estar relacionado
a aparéncia mais atrativa dessas geleias
convencionais, uma vez que a adigdo de sacarose
aumenta o brilho do produto. As geleias dietéticas
geralmente sdo mais opacas, tornando-se, desse
modo, menos atrativas aos consumidores.

Nas geleias dietéticas foi observada
a formacdo de uma estrutura do gel mais
fragil e quebradi¢o. Este aspecto pode ter
contribuido negativamente na avalia¢do sensorial,
especialmente para os atributos sensoriais de
aparéncia, consisténciaeimpressaoglobal. Destaca-
se que o maior conteido dos sélidos soluveis
promovidos pela adicdo de sacarose ocasiona
maior forca do gel nas geleias convencionais
o que favorece uma textura mais firme. Esta
caracteristica também contribuiu para os
escores mais elevados nessas geleias (Tabela 2),
somados a outros atributos como brilho e cor.

Efeitos similares foram constatados por Barcia
et al”?, ao avaliarem geleias convencionais (8,30)
e light (5,00 a 7,01) de jamboldo. Da mesma
forma, Nachtigall et al®, ao processarem geleias
convencional e light de amora-preta, obtiveram
maior escore no produto com 100 % de sacarose
(8,70), em comparagdo as amostras em que a
sacarose foi substituida em 50 % pelo edulcorante
sucralose (2,97 a 6,39).

As geleias formuladas com sacarose
apresentaram maiores escores para o atributo
aroma (Tabela 2). Este fato pode estar relacionado
aoaromamaisintenso dafrutade origem nas geleias
convencionais, que pode ter sido favorecido pela
libera¢do de compostos aromaticos decorrentes da
reacdo de caramelizacdo dos agucares, apesar de
haver menor concentragio de polpa de umbu-caja
na formulacio GCI1 (49,50 %) e GC2 (44,00 %).
Ressalta-se que asamostrasadicionadas de sacarose
tiveram menor tempo de coc¢do (35-45 min)
em relacdo as amostras acrescidas de aspartame
(65-70 min), o que, provavelmente, provocou
maior reten¢do de compostos aromaticos nas
geleias convencionais, justificando, também,
as maiores notas obtidas pelos julgadores.
Dados contraditérios foram verificados por
Zambiazi et al’, que reportaram maiores escores
para o atributo aroma em geléias light quando
comparadas as amostras convencionais.

Tabela 1. Resultado das analises microbiologicas das geleias convencionais e dietéticas de umbu-caja

Parametro GC1 GC2 GD1 GD2
Bolores e leveduras (UFC/g) <1x10! <1x10! <1x10! <1x10!
Salmonella sp. (UFC/g) Ausente Ausente Ausente Ausente
Mesofilos aerdbios (UFC/g) <1x10! <1x10! <1x10! <1x10!
Staphylococcus coagulase positiva (UFC/g) <1x10' <1x10! <1x10! <1x10!
Coliformes a 35 °C (NMP/g) <3,0 <3,0 <30 <30
Coliformes a 45 °C (NMP/g) <30 <3,0 <30 <30

GC1: geleia convencional (50 % de sacarose); GC2: geleia convencional (55 % de sacarose); GD1: geleia dietética (0,05 5% de aspartame) e; GD2:
geleia dietética (0,075 % de aspartame); UFC: unidades formadoras de colonias; NMP: niimero mais provavel
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Tabela 2. Médias dos testes sensoriais afetivo de aceita¢ao e impressao global realizados para as geleias convencionais
e dietéticas adicionadas de umbu-caja

Formulagao Cor Aparéncia Aroma Consisténcia Sabor Dogura Impressao global
GC1 8,25% 8,18* 7,73* 7,95* 7,88* 7,75° 8,03*
GC2 8,00* 7,95% 7,60* 7,68* 7,63* 7,15% 7,63*
GD1 6,20° 5,83" 6,63° 6,15° 5,23" 4,93b 5,63"
GD2 6,53° 6,00° 7,08 6,35° 5,58 5,40° 6,00°
DMS 0,69 0,77 0,69 0,76 0,88 0,95 0,92
CV (%) 16,46 19,09 16,36 18,53 23,12 25,86 23,12
Teste F 29,91 34,96** 7,28%* 19,63** 32,40%*  27,70** 22,53**

GC1: geleia convencional (50 % de sacarose); GC2: geleia convencional (55 % de sacarose); GD1: geleia dietética (0,055 % de aspartame) e; GD2:geleia
dietética (0,075 % de aspartame); DMS: Desvio médio significativo; CV: Coeficiente de variagao; Teste F: F calculado; Médias seguidas da mesma
letra, na coluna, ndo diferem estatisticamente a 5 % de probabilidade, pelo teste de Tukey; **significativo a 1% de probabilidade, pelo Teste F

Tabela 3. Frequéncias de aceitagao, indiferenca e rejeicao em relagao aos atributos sensoriais das geleias convencionais
e dietéticas de umbu-caja

. ) Formulac¢iao com sacarose Formulagﬁo sem sacarose
Atributo Intensidade GCl GC2 GD1 GD2
Aceitacio (%) 100,0 100,0 70,0 85,0
Cor Indiferenca (%) 0,0 0,0 17,5 10,0
Rejeicio (%) 0,0 0,0 12,5 5,0
Aceitacao (%) 97,5 95,0 65,0 70,0
Aparéncia Indiferenca (%) 2,5 5,0 7,5 10,0
Rejeigao (%) 0,0 0,0 27,5 20,0
Aceitacao (%) 97,5 92,5 80,0 92,5
Aroma Indiferenga (%) 2,5 7,5 7,5 5,0
Rejeicao (%) 0,0 0,0 12,5 2,5
Aceitacio (%) 97,5 97,5 72,5 77,5
Consisténcia  Indiferenca (%) 2,5 2,5 7,5 12,5
Rejeicao (%) 0,0 0,0 20,0 10,0
Aceitacgao (%) 100,0 95,0 55,0 62,5
Sabor Indiferenca (%) 0,0 2,5 7,5 12,5
Rejeicao (%) 0,0 2,5 37,5 25,0
Aceitagao (%) 97,5 85,0 47,5 55,0
Dogura Indiferenca (%) 0,0 2,5 7,5 12,5
Rejeicao (%) 2,5 12,5 45,0 32,5
Impressio Aceitacdo (%) 97,5 95,0 60,0 72,5
global Indiferenca (%) 2,5 2,5 12,5 10,0
Rejeicdo (%) 0,0 2,5 27,5 17,5

GCl: geleia convencional (50 % de sacarose); GC2: geleia convencional (55 % de sacarose); GD1: geleia dietética (0,055 % de aspartame) e;
GD2:geleia dietética (0,075 % de aspartame)
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Em relagdio aos atributos de sabor e
dogura, as geleias convencionais presentaram

valores bem superiores aos verificados nas
geleias dietéticas. Todavia, deve-e considerar
que a auséncia de sacarose pode alterar

diversas caracteristicas sensoriais de geleias de
frutas, como o sabor e a dogura®, o que
também justifica os baixos escores revelados
para esses atributos nas geleias sem adigdo
de agucar. Segundo Benassi et al”’, a auséncia
de sacarose em produtos processados, que

normalmente a contém em  quantidades
elevadas, altera diversas caracteristicas como
sabor, textura, cor e aroma, dificultando a

obten¢do de produto similar ao convencional.
Esse foi outro ponto observado na escolha
do edulcorante, uma vez que, de acordo
com Cardello et al*®, o aspartame possui as
caracteristicas mais proximas ao da sacarose.

As porcentagens de aceitagao, indiferenca
e rejeicao atribuidas pelos julgadores das
geleias convencionais e dietéticas de umbu-caja
estao apresentadas na Tabela 3.

As amostras adicionadas de aspartame
apresentaram as maiores frequéncias de rejeicdo
para todos os atributos avaliados. Dentre
estas, a amostra GD1, formulada com a menor
concentra¢ao de aspartame, revelou os maiores
valores absolutos de rejeicdo, o que evidencia
que o aumento do edulcorante reduziu o
indice de rejeicio por parte dos provadores.
Também, deve ser considerado que a maior
concentragdo dos SST, apds coc¢ao da amostra
GD1 (Figura 1), provavelmente favoreceu a
obtencdo de produto com sabor acido mais
intenso, o que pode ter repercutido positivamente
nos resultados da analise sensorial.

As maiores frequéncias de aceita¢do
foram obtidas nas geleias convencionais de
umbu-caja, para todos os atributos sensoriais
investigados, com valores absolutos superiores
a 70 %, o que segundo Dutcosky®, ¢ a
porcentagem minima para que um produto seja
considerado aceito, em termos de suas
caracteristicas sensoriais. Dentre essas geleias,
a amostra GCI1, formulada com as menores
concentragbes de sacarose e pectina, revelou
frequéncia de aceitabilidade superior a 90 %.
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Esse fato pode estar relacionado a textura
mais delicada, proporcionada pela menor
adicao do hidrocoldide e ao sabor frutal mais
intenso, ja que a formulagdo foi elaborada
com mais polpa. Deve-se salientar, também,
que a menor concentragdio de SST e maior
de ATT da amostra GCl1 podem ter afetado
os resultados, ja que a relagio SST/ATT
estar relacionada a sensacio de docgura e,
como esta geleia apresentou menor SST e
maior ATT, obteve-se menor valor para essa
relagio (125,22), ou seja, a amostra foi
perceptivelmente menos doce, quando
comparada com a amostra GC2, que revelou

maior SST e menor ATT  (145,98).
Lago-Vanzela et al"* desenvolveram geleias
convencionais de caja-manga e também
verificaram maior frequéncia de aceitagdo

para a amostra com menor valor para a
relagio SST/ATT (67,35). Por outro lado,
Pereira et al® realizaram andlise sensorial em
geleias de marmelo Saponés em diferentes
concentragbes de SST e verificaram que

a aceitabilidade aumentou com a elevagdo
dos SST das amostras.
Na Figura 2, pode-se verificar a

distribuicdo dos provadores pelos valores
heddnicos para a intengdo de compra das
geleias de umbu-caja elaboradas com e sem a
adicao de sacarose.

Analisando-se as fichas de avalia¢io,
verificou-se que mais de 75 % dos provadores
assinalaram que provavelmente ou certamente
comprariam as geleias convencionais, com
destaque para a formulagio GCI, que obteve
mais de 90 % de inten¢do de compra
positiva (notas entre 4 e 5). Por outro lado,
as amostras  dietéticas  revelaram  baixas
intengées de compra, com 12,5 % (GD1) e
22,5 % (GD2) das frequéncias e respostas
compreendidas entre os conceitos provavelmente
ou certamente comprariam. Para  essas
geleias, houve grandes niveis de incerteza
(notas 3) para a intencao de compra. Esses
resultados atestam maior preferéncia
por  geleias  adicionadas de  sacarose,
corroborando os dados das Tabelas 2 e 3,
e evidenciando potencial mercadolégico do
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GC1: Geleia convencional (50 % de sacarose); GC2: Geleia convencional (55 % de sacarose);GD1: Geleia dietética (0,055 % de aspartame);

GD2:Geleia dietética (0,075 % de aspartame)

Escores: 1: Certamente ndo compraria; 2: Possivelmente ndo compraria; 3: Talvez comprasse/Talvez nao comprasse;

4: Possivelmente compraria; 5: certamente compraria

Figura 2. Distribuicdo dos provadores pelos valores hedonicos obtidos na avaliagdo de intengdao de compra das

geleias convencionais (GC) e dietéticas (GD)de umbu-caja

novo produto, inclusive
de industrializacao e
Freitas et al'® avaliaram a aceitabilidade de
geleias  convencionais  de  gabiroba e
constataram  intencdo e compra  positiva
inferior aos deste trabalho, com frequéncias de
notas entre 3 e 5 (52,50 %) e 1 e 2 (57,50 %).
Guilherme et al” desenvolveram  geleias
convencionais de tamarillo e reportaram
frequéncia de intencdo de compra positiva
inferior a 50 % (notas entre 2,6 e 3,4), enquanto
que Viana et al* publicaram frequéncia de
resposta positiva de 75 % (notas entre 3 e 5)
para geleia convencional formulada com 70 %
de mamao e 30 % de araga-boi, semelhante,
portanto, a obtida para as geleias de umbu-caja
elaboradas com sacarose.

com perspectivas
comercializagdo.

CONCLUSAO

Todas as geleias processadas atenderam

aos padrdes microbioldgicos estabelecidos

pelas legislacdes vigentes para geleias de frutas.
As  amostras  adicionadas de  sacarose
apresentaram maior aceitagdo sensorial e
melhor inten¢do de compra, com destaque
para a geleia elaborada com 50 % de sacarose
e 0,5 % de pectina, que obteve os melhores
resultados absolutos na avaliagdo sensorial.

A adi¢do de sacarose nas geleias
convencionais e a maior concentragao de
polpa nas geleias dietéticas proporcionaram
as mesmas as maijores concentragdes de
solidos soluveis totais e acidez, respectivamente.

A utilizagdo de frutos de umbu-
caja mostrou-se vidavel para processamento
de geleias convencionais. Constitui-se em
mecanismo de agregacdo de valor a espécie,
com perspectiva de aproveitamento do
excedente de produgdo na época de safra
e oferta de um novo produto no mercado
de conserva de frutas, além de ser uma
op¢ao de renda para agricultores no
semiarido brasileiro.
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