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O objetivo desse trabalho foi elaborar duas formulagdes de geleias dos frutos de achachairu e avaliar
suas carateristicas fisico-quimicas (acidez, cinzas, sélidos solaveis totais, pH e umidade) e sensoriais
(aceitacdo, preferéncia, intencdo de compra, escala do ideal e indice de aceitabilidade). Uma das
formulacoes foi elaborada com agtcar mascavo e a outra com agucar cristal, na propor¢ao de 50% de
polpa e agtcar. A geleia com agucar mascavo apresentou maiores médias de acidez (0,7%), cinzas
(0,8%), solidos soluveis totais (67,4°Brix), pH (4,1) e umidade (39,1%). Na analise sensorial, ambas
mostraram igual preferéncia e aceitagdo. No teste da escala do ideal, a geleia com agucar cristal foi
classificada como ideal pela maioria dos julgadores, de acordo com os atributos sensoriais de acidez
(76%), dogura (78%) e viscosidade (68%). Ja a intencao de compra, ficou na escala de certamente
compraria para 40 e 44% dos provadores da geleia com agucar cristal e mascavo, respectivamente. O
indice de aceitabilidade das duas formula¢oes de geleias adogadas com agucar cristal e mascavo foi de
94,96% e 94,14%, respectivamente. Portanto, a formulacdo de geleia com a polpa de achachairu torna-
se uma alternativa para agregar valor as frutas exéticas brasileiras.

Palavras-chave: Acuicar cristal; acicar mascavo; frutas exdticas

Sensory and physical-chemical analysis of achaicharu jam (Garcinia humillis
(Vahl) C. D. Adam)

The purpose of this study was to elaborate two formulations of achachairu fruits jam and to evaluate its
physical-chemical (acidity, ash, total soluble solids, pH and moisture) and sensory characteristics
(acceptance, preference, purchase intention, ideal scale and acceptability index). One of the
formulations was made with brown sugar and the other with sanding sugar, in a proportion of 50% of
pulp and sugar. The jam with brown sugar showed higher averages of acidity (0.7%), ash (0.8%), total
soluble solids (67.4°Brix), pH (4.1) and moisture (39.1%). In sensory analysis, both showed equal
preference and acceptance. In the ideal scale test, sanding sugar jam was classified as ideal by most
judges, according to the sensorial attributes of acidity (76%), sweetness (78%) and viscosity (68%).
Regarding the purchase intention, it was in the “would certainly buy” range for 40 and 44% of the
sanding and brown sugar jelly tasters, respectively. The acceptability index of these two formulations of
jams sweetened with sanding and brown sugar was 94.96% and 94.14%, respectively. Therefore, the
formulation of jam with achachairu pulp becomes an alternative to add value to Brazilian exotic fruits.

Keywords: Sanding sugar; brown sugar; exotic fruits.
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INTRODUGAO E OBJETIVOS

As frutas, em geral, sdo ricas em vitaminas,
sals minerais e varios tipos de fibras que
oferecem diferentes beneficios para a sadde,
como o aumento da expectativa de vida,
vitalidade e prevencio de doencgas. Diversos
estudos indicam que a ingestao de frutas, graos
e vegetals sao necessarios para o bom
funcionamento do organismo, pois ajudam na
prevencao de doencas cronicas, como o cancet,
doencas neurodegenerativas, diabetes e doengas
cardiovasculares. As frutas, principalmente
coloridas, sio fontes de vitaminas essenciais,
sendo também ricas em compostos fendlicos
nos quais exercem um papel fundamental no
que diz respeito a prevencao de varias
doencas!"l.

No Brasil, existem muitas variedades de
frutas exoticas com beneficios a saude e de
sabor agradavel, que podem ser agregadas em
muitos alimentos como: geleias, sorvetes, ou
ainda ser consumidas / natura. Entretanto, sao
pouco conhecidas devido a dificuldade de
manejo para algumas plantas, falta de
conhecimento sobtre caracteristicas fisico-
quimica e microbiolégica e clima de algumas

regides, que ndo sdo favoraveis para o cultivo .

Dentre os frutos exdticos com grande
potencial para comercializagio que ainda ¢
pouco conhecido no Brasil, destaca-se o
Gareinia humilis (Vahl) C. D. Adam, da familia
Clusiaceae, popularmente conhecido como
achachairu. Seus frutos siao globoso-oblongos
de cor amarelo-alaranjado, apresenta casca
grossa, lisa, firme e resistente e pesam
aproximadamente 30 g (Figura 1). A polpa, de
coloracao branca ¢ suculenta e de textura
mucilaginosa, representando 1/3 da massa
média do fruto. O sabor é bem agradavel e
doce-acidulado  equilibrado.  Este  fruto
apresenta alto valor nutricional, entretanto por
se tratar de fruto sensivel e delicado quando

maduro ¢ inviavel o transporte 7 natura devido
a alta perecibilidade® *.

O achachairu ¢ amplamente distribuido na
Bolivia, e esta bem adaptado ao Brasil, sendo de
facil cultivo. E utilizado pela populacio
boliviana devido as propriedades de cura
digestiva e laxante sendo assim uma boa
alternativa para diversificar o cardapio, visto
que as frutas sao essenciais e indispensaveis
para o ser humano®™ ® . No Brasil, ele é usado
na medicina popular para tratar reumatismo,
inflamacio, dor e disturbios gastricos!.

Diante dos inimeros beneficios
provenientes da utilizacdo deste fruto na
medicina popular e poucos estudos acerca de
suas propriedades nutracéuticas, o presente
trabalho teve como objetivo elaborar duas
formula¢oes de geleias a partir do fruto maduro
de achachairu, obtido na regidao de Araputanga,
estado de Mato Grosso. E realizar analises
fisico-quimicas de umidade (%), acidez (%),
pH, cinzas (%), sélidos soluveis totais (°Brix),
relacio SST/AT (ratio) bem como andlise
sensorial para verificar a aceitacdo dos produtos
elaborados.

MATERIAL E METODOS

Obtengio da matéria-prima

Os frutos de achachairu foram adquiridos
na regido de Araputanga-MT (Figura 1),
geograficamente localizada no sudoeste do
estado de Mato Grosso, com Latitude: 15° 28'
3" Sul e Longitude: 58° 21' 22" Oeste.

Destacam-se algumas caracteristicas
importantes do municipio como: o clima
predominante,  tropical =~ subumido,  que

compreende dois periodos bem definidos:
chuva e estiagem e sua altitude média de 200
metros®.
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Figura 1: Fruto maduro do achachairu. a) fruto
inteiro e o b) fruto divido demonstrando a
casca, polpa e sementes.

e
Fonte: Elaborado pelos autores. Barra do
Bugres. 2018.

Os frutos foram colhidos em uma unica
coleta, acondicionados em caixa térmica e
transportados para o laboratério de Quimica da
Universidade do Estado de Mato Grosso,
Campus de Barra do Bugres-MT, onde foram
mantidos sob congelamento a -18°C até o
momento da elaboracdo das geleias e analises
fisico-quimicas.

Elaboragao das geleias

A geleia de achachairu foi elaborada a partir
da polpa do fruto, por meio de cocgiao de 10
minutos, com adi¢do de agua para melhor
homogeneidade com agucar cristal e/ou
mascavo. O processo de elaboragdo da geleia
encontra-se descrito na Figura 2.

Figura 2: Etapas do processamento da geleia
de achachairu.

Limpeza dos frutos

Despolpamento

Coccdo com dgua Legenda

Fluxo de processo

Adicio de acicar Inicio
Transporte
Concentracdo Operagdo
Espera

Armazenamento

<o010!

Armazenamento

Fonte: Elaborado pelos autores. Barra do
Bugres. 2018.

Foram pesadas 50 g de polpa, 50 g de
agucar (mascavo ou cristal), propor¢io que
caracteriza geleia tipo extra, e 1 g de pectina,
submetidas ao processo de cocgao por 10
minutos e concentrada até atingir o 65 °Brix,
valor legislado para solidos soluveis totais em
geleias de frutas. Apds estas etapas, a geleia foi
armazenada em potes de polietileno e
conservada para a realizagao das analises fisico-
quimicas.

As formulagbes de geleias foram elaboradas
em triplicata para maior confiabilidade dos
resultados.

Postetiormente, foram realizadas analises
fisico-quimicas das geleias quanto ao teor de
solidos soluveis totais (SST) expressos em
°Brix, pH, acidez titulavel (AT), expressa em g
acido citrico, relacio SS/AT (ratio), umidade e
cinzas de acordo com a metodologia
preconizada pelo Instituto Adolfo Lutz,
(2008)". Todas as andlises foram realizadas em
triplicata.

Analise sensorial

A analise sensorial foi conduzida somente
apos a aprovacido pelo Comité de Etica em
Pesquisa (CEP), da Universidade do Estado de
Mato Grosso (Numero do parecer: 1.782.791).
Os testes foram realizados com a participagdo
de 50 julgadores nio treinados. Logo apds a
concordancia e assinatura do Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE), os
participantes foram direcionados para cabines
individuais, com iluminagcio branca. As
amostras (geleia com agucar cristal e agicar
mascavo) foram oferecidas aos provadores em
copos plasticos descartaveis de 50 mlL,
codificados com numeros aleatérios de trés
digitos, a temperatura ambiente, acompanhadas
de biscoitos laminados salgados e agua. Os
testes estatisticos seguiram a metodologia
descrita por Minim (2013)!'"). Também foi
avaliado o indice de aceitabilidade (IA) dos
produtos elaborados, por meio da expressao IA

3

Segur. Aliment. Nutr., Campinas, v. 26, p. 1-10. ¢019007. 2019



DOT: http://dx.doi.org/10.20396/ san.v26i0.8653566

Anilise sensorial e fisico-quimica de geleia de achachairu. Oliveira, ef al.

(%) = A x 100/B, sendo que A representa a
nota média obtida para o produto ¢ B a nota
maxima dada ao produto[“].

Teste de preferéncia

O primeiro item avaliado foi a preferéncia
do julgador através do teste de comparacio
pareada, onde o julgador foi convidado a
circular a amostra que teve maior preferéncia. A
ordem de apresentacio das amostras foram
casualizada entre os julgadores, para evitar
respostas  tendenciosas e  atender  as
pressuposicoes dos testes estatisticos.

Teste de aceitagdo e intengiao de compra

Foram avaliados também os atributos
sensoriais tais como: atributo global, aroma,
sabor, textura e cor, por meio de uma escala
hedoénica estruturada de nove pontos, com 0s
termos “desgostei extremamente” (1) e “gostei
extremamente” (9) nos extremos da escala.

Para avaliar a atitude do consumidor em
uma situa¢ao hipotética de compra do produto,
foi utilizada uma escala de inten¢do de compra
de cinco categorias, com os termos ‘“certamente
nao compraria” (1) e “certamente compraria”
(5) nos extremos da escala.

Teste escala do ideal

Foi realizado ainda a analise da escala
do ideal (Just Right Scales) a partir das
informacoes dos atributos sensoriais da acidez,
dogura e viscosidade nas amostras de geleia que
estariam no estado “ideal, baixa ou elevada”.
Para anilise dos dados neste teste estatistico, foi
utilizado o percentual dos julgadores que
responderam nas escalas apresentadas.

Analise estatistica

Para a realizacdo das anilises estatisticas dos
resultados utilizou-se o teste de Tukey, em nivel
de significancia de 5 %, através do software
Statistica versio 7.0,

RESULTADOS E DISCUSSAO

As  geleias  apresentaram  coloragdes
diferentes, assim como a textura, devido os
diferentes tipos de agucares utilizados na
elaboracao de cada formulagao (Figura 3). A
geleia feita com agucar cristal (Figura 3a) obteve
cor e aroma caracteristicos do fruto, tal como
sugerido pela Comissao Nacional de Normas e
Padroes para Alimentos (Resolugao CNNPA n.
12, 2005)7. Ja a geleia com agtcar mascavo
(Figura 3b) apresentou cor escura e cheiro
especifico do agucar mascavo, lembrando um
odor de cana-de-acucar.

Figura 3: Geleias de achachairu adogadas com
diferentes tipos de agucares. (a) agucar cristal e
(b) acticar mascavo.

Fonte: Elaborado pelos autores. Barra do
Bugres. 2018.

O agucar é componente essencial na
elaboragdo de geleias e pode interferir nas
caracteristicas sensoriais (sabor, textura e cor),
além de contribuir para o sabor caracteristico
desses produtos e na sua consisténcial'. O
agucar mais utilizado no preparo desses
produtos é a sacarose, na forma de agucar
cristal. No entanto, no beneficiamento desse
agucar, em especial nas etapas de extracio e
refino sao acrescentados agentes clarificantes, a
fim de obter um produto de cor mais clara. Ja o
agucar mascavo nao passa pela etapa de refino,
resultando em um produto final de coloragao
mais escura. Além disso, o acicar mascavo
apresenta maior quantidade de nutrientes e
maiot umidade. Desta forma, o acicar mascavo

difere do agucar cristal, principalmente, pela sua
4
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coloracio escura, e pelo menor percentual de
sacarose, podendo ser utilizado como uma
alternativa para a elaboracgio de geleias!".

A quantidade de agucar pode ser expressa
em funcido do teor de sélidos soluveis totais
(°Brix). O teor de solidos soluveis em geleias é
legislado pela ANVISA, (Resolugao CNNPA n.
12, de 2005)"’, que determina valores minimos
de 65 “Brix.

A Tabela 1 apresenta os resultados das
analises  fisico-quimicas das  geleias de
achachairu. Conforme observado, foram
obtidos valores de 65,71 °Brix para as geleias
adogadas com agucar cristal e 67,4 °Brix para
acucar mascavo, ambas de acordo com os
parametros legislado.

Tabela 1: Anilise fisico-quimica das geleias de achachairu, elaboradas com agucar cristal e mascavo.

Parametros fisico- Formulag¢des

quimicos Cristal Mascavo CV (%)

Umidade (%) 37,11 £ 2,722 39,12 £1,122 6,04

Cinzas (%) 0,28 + 0,03* 0,80 +0,02° 52,73

SST (° Brix) 65,71 + 0,452 67,40 £ 0,172 4,14

pH 3,68 +0,01° 4,09 + 0,002° 6,41

AT (% de acido citrico) 0,50 + 0,0042 0,69 +0,01° 17,63

SST/AT 130,8 +7,89° 97,32+2,92° 16,76

*Valores com letras distintas diferem na mesma linha pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade. *
Fonte: Elaborado pelos autores. Barra do Bugres. 2018.

De acordo com Soler (1991)"* é importante
controlar a concentracio soélidos solaveis
préximos a 67,5 °Brix, pois, se os valores forem
acima disso podem favorecer a formagio de
cristalizacdo da sacarose, e se forem abaixo, a
geleia pode apresentar baixa viscosidade, com
textura insatisfatoria.

De acordo com a Tabela 1 pode-se observar
que a acidez encontrada nas duas geleias
apresentou resultados dentro do padrio
recomendado por Mendonga, Rodrigues e
Zambiazi (2000)"", uma vez que a acidez deve
ser no minimo de 0,3% e no maximo de 0,8%.

Na produgdo de geleias, a acidez apresenta
uma relacio importante com o pH para o
controle da qualidade. Pode-se observar que a
geleia preparada com agicar mascavo apresenta
pH e acidez maior do que a preparada com
agucar cristal. Os maiores valores de pH e
acidez para a geleia preparada com aguicar

mascavo pode ser atribuido a presenca de
impurezas com carater acido fraco presentes no
acucar mascavo. Outro indicativo que o agucar
mascavo ¢é o responsavel pela elevagao do pH ¢é
o fato da fruta 7z natura apresentar pH de 3,2 ¢ a
geleia de achachairu elaborada com agucar
cristal pH de 3,68. Ja para a geleia elaborada
com agucar mascavo foi observado a elevacao

do pH para 4,09.

Apesar do pH nido ser um parametro
legislado, recomenda-se, para geleias, valores na
faixa de 3 a 4"’ Desta forma, ambas as geleias
se encontram dentro da faixa recomendada pelo
autor. Além disso, o pH é um dos atributos de
maior importancia na caracterizagio fisico-
quimica de alimentos em geral, uma vez que
valores abaixo de 4,0 podem inibir o
crescimento de alguns  micro-organismos
patogénicos, além de nio necessitar de adigao
de agentes quimicos como acidulantes!'”.
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De acordo com Gava, Silva e Frias (2008)!"",
a formacao do gel ocorre entre determinados
valores de pH, em condi¢oes ideais para a
formacao do gel na faixa de pH 3,2 a 3,5
considerando o teor de sélidos solaveis totais
préoximos de 65%. Valores de pH menores,
aumentam a tendéncia de sinérese, ou seja, do
desprendimento de agua do gel, dificultando a
geleificacio e comprometendo a textura da
geleia. Ambas as geleias apresentaram uma
textura firme, de modo que o pH de 4,09
obtido pela geleia elaborada com agucar
mascavo nao comprometeu a formagao do gel.

A relacio SST/AT foi maior para a geleia
elaborada com agucar cristal, o que o pode estar
relacionada com a menor acidez desta geleia. A
relagio entre o teor de solidos solaveis totais e
a acidez titulavel estd relacionada com o
balanco entre agucares e 4acidos organicos
presentes na fruta, sendo importante indicativo
do sabor!". Os valores obtidos no presente
estudo sao superiores aos obtidos por Mota
(2006)*" em geleias de amora preta (30,50 a
38,65) e inferior ao obtidos por Oliveira et al.
(2016)"™ em geleia de laranja (155,65) e laranja
com hortela (159,82).

Quanto aos valores de residuo mineral fixo
(cinzas) obtidos para a geleia, a formulagio
elaborada com acucar cristal (0,28 %)
apresentou menor quantidade de cinzas, em
comparagao com a geleia de agicar mascavo
(0,80 %). A diferenca no teor de minerais pode
estar associada a composicio do adogante
utilizado, pois o agucar mascavo ¢é rico em
minerais, mantendo as caracteristicas mais
proximas da  cana-de-agucar, fator que
contribuiu para a elevagio do teor de cinzas nas
geleias em comparagao com o agucar cristal.

Os valores de umidades obtidas nas geleias
foram de 37,11 % para a geleia elaborada com
agucar cristal, e 39,12 % para o agticar mascavo.
A maior umidade para a formulagio com
agucar mascavo pode ser devido ao fato que em
relagdo ao cristal ou refinado, a umidade do

mascavo ¢ quatro vezes maior. As umidades sao
semelhantes as obtidas por Fernandes et al.
(2013)"% na elaboragio de geleia de goiaba com
acucar cristal (36,87%) e mascavo (38,76%) e
Freitas et al. (2008)* na elaboracio de geleia de
gabiroba adicionada de 1% de acido citrico
(39,35%) e 1,5% acido citrico (40,46%). Valores
superiores de umidade foram encontrados por
Mota (2006)*" (42,84 a 49,82%) para geleias
elaboradas a partir de diferentes cultivares de
amora preta. Ja Oliveira et al. (2016)*
encontraram valores de umidade inferiores para
geleias de laranja enriquecida com avelia,
obtendo 34,63% de umidade para geleia com
1,5% de aveia e 38,14% para a formulagao com
3% de aveia. A legislacao brasileira estabelecida
pela Agencia Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (Brasil, 2005)!""| nio estabelece valor
limite para a umidade de geleias de frutas.

Dessa forma, as geleias obtidas apresentam
caracterizagao fisico-quimica adequada com os
parametros legislados de solidos soluveis totais,
e valores aceitaveis de acidez, pH e umidade.

Na avaliacio sensorial, pelo teste de
comparagdo pareada, nao foi possivel afirmar
qual das geleias apresentou maior preferéncia,
uma vez que para 50 julgadores, no minimo 33
deveriam apontar uma das geleias como
preferida. No entanto, apenas 27 julgadores
marcaram a geleia elaborada com agucar cristal
como preferida e 22 optaram pela geleia com
acucar mascavo. [sso ¢ comum entre testes de
avaliacdo sensorial, pois estes normalmente
diferem entre si com relagdo ao grau de gostar
ou desgostar das amostras avaliadas'™.

Os resultados obtidos na avaliacio sensorial
de atributo global, aroma, cor, sabor e textura
sao apresentados na Tabela 2 pelas médias
atribuidas pelos provadores para cada atributo
analisado.

6
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Tabela 2: Analise sensorial das geleias de
achachairu, elaboradas com acgucar cristal e
mascavo.

Atributos Formulagdes

sensoriais Cristal

Mascavo

Aroma 7,16 +1,35% 6,82 + 1,682
Atributo Global 7,90 +1,03* 7,52 + 1,322

Cor 7,20+1,35% 7,72 +1,672
Sabor 7,81+1,30% 7,18+ 1,672
Textura 7,44 +137% 7,10+ 1,602

*Valores com letras distintas diferem na mesma
linha pelo teste de Tukey a 5% de
probabilidade.
Fonte: Elaborado pelos autores. Barra do
Bugtres. 2018.

Pela Tabela 2, pode-se observar que as
amostras obtiveram boa aceitacdo, todos os
atributos  avaliados  apresentaram  médias
superiores a 7 (gostel moderadamente), apenas
o atributo aroma da geleia com agticar mascavo
teve uma leve diferenca de 6,82 de média,
constando o score como gostei
moderadamente, porém ndo diferiu de acordo
com o teste Tukey a 5% de probabilidade.

Entre as geleias elaboradas com agucar
cristal e actiicar mascavo, os atributos aroma,
atributo global, cor, sabor e textura nio
diferiram entre si, resultando assim a
aceitabilidade de ambas as geleias (p < 0,05).
Devido a coloragio atraente do produto
elaborado, comprova-se que a produgio da
geleia nio prejudicou a pigmentagio da polpa
da matéria-prima quando produzida com agicar
cristal, esse atributo faz-se um dos mais
importantes na comercializagio de alimentos
por ser o primeiro critério de aceitagio ou
rejeicao a ser analisado pelos consumidores. No
entanto, a cor escura caracteristica do acucar
mascavo nao interferiu na aceitagdo da geleia,
uma vez que as médias obtidas foram

semelhantes as da geleia elaborada com agucar
cristal.

No teste da escala do ideal, nas informacdoes
dos atributos sensoriais da acidez, docura e
viscosidade (Grafico 1), observou-se que a
geleia de agucar cristal distinguiu-se da geleia de
acuicar mascavo somente em relacio a acidez,
uma vez que 76% dos provadores classificaram
a acidez da geleia elaborada com agucar cristal
como ideal, enquanto que para o agucar
mascavo o percentual foi de 52%. Além disso,
10% dos provadores consideraram que a acidez
da geleia elaborada com agucar mascavo estava
elevada, enquanto que para o aguicar cristal esse
percentual foi de 6%. Esses resultados estao de
acordo com os observados na caracterizagao
fisico-quimica, uma vez que a acidez da geleia
com agucar mascavo fol superior.

Uma alta acidez pode influenciar na
aceitacio do produto e/ou necessidade de
aumento do teor de acicares da amostra,
tornando o produto com sabor muito doce.
Dessa forma ¢ importante verificar estes valores
para que ndo estejam muito altos e
consequentemente, evitar a rejeicao da geleia
pelo consumidor. No teste da escala do ideal,
78% dos provadores classificaram como ideal e
10% como elevada a dogura da geleia elaborada
com agucar cristal. Para o aciicar mascavo 72%
dos provadores consideraram a dogura ideal e
14% elevada. Esses resultados comprovam que
apesar da geleia elaborada com agticar mascavo
ter apresentado uma acidez maior, nio
comprometeu a aceitacao do produto.

Segundo Ribeiro et al. (2016)** a acidez est4
relacionada com a presenca de substancias
acidas naturalmente contidas em frutas. Esses
compostos, em especial o acido citrico, auxiliam
no desenvolvimento da textura adequadas das
geleias, tornando esse parametro fisico-quimico
um importante parametro no controle de
qualidade de geleias. Além disso, de acordo
com Gava, Silva & Frias (2008)'*, em pH
abaixo de 3,2 pode dificultar a formagio de gel,
resultando em geleias com baixa viscosidade e
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com aspecto de ‘mole’. Apesar da geleia
elaborada com agucar mascavo ter apresentado
uma acidez um pouco mais elevada e pH acima
do considerado ideal para a formacao do gel,
esses valores ndo comprometeram a textura das
geleias uma vez que, no teste sensorial da escala
do ideal, 68% dos provadores classificaram
como ideal a viscosidade da geleia com aguicar
cristal, enquanto que para o agliicar mascavo o
percentual foi de 66%. Além disso, para ambas
as geleias, ¢ mesmo percentual de provadores
(8%) consideraram a viscosidade baixa.

Grafico 1: Avaliacao dos atributos sensoriais de
acidez, dogura e viscosidade das geleias de
achachairu. a) acucar cristal; b) acticar mascavo.
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Fonte: Elaborado pelos autores. Barra do
Bugres. 2018.

A Tabela 3 apresenta a intencdo dos
julgadores em relagio as amostras das geleias,
revelando uma maior frequéncia de resultados
entre os conceitos de “certamente compraria” e

“provavelmente compraria”. Essas respostas
constituem que escala de atitude foram
positivas em relacao as duas geleias, com 40% e
44% de acucar cristal e mascavo certamente
comprariam.

Tabela 3: Avaliagio da intencido de compra
pelos provadores das geleias de achachairu,
elaboradas com agucar cristal e agucar mascavo.

Formulagées
Atitude de compra Cristal Mascavo
Certamente 40% 44%,
compraria
Provavelmente 40% 28%
compraria
Talvez compraria/ 16% 12%
Talvez ndo compraria
Provavelmente nio 4% 14%
compraria
Certamente nio 0% 2%
compraria

Fonte: Elaborado pelos autores. Barra do
Bugres. 2018.

As particularidades no processo tecnolégico
na producio dos acicares utilizados na
elaboragdo das geleias podem modificar as
caracteristicas fisicas, quimicas e sensoriais, o
que pode interferir na aceitagio dos
produtos!.

O indice de aceitabilidade obtido pelos
atributos sensoriais das formulagoes de geleias
adocadas com acudcar cristal ¢ mascavo, foram,
respectivamente, 94,96% e 94,14%. Segundo
Dutcosky (2011)*!) para que o produto seja
considerado com boa aceitagao é necessario que
o indice de aceitabilidade seja igual ou superior
a 70%. Assim, é possivel afirmar que ambas
formulagGes apresentam potencial de consumo.

Desta forma, analisando os testes sensoriais
como um todo, nio foi possivel determinar
dentre as geleias qual foi a que apresentou uma
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maior aceitagao. No entanto, a geleia adogada
com agucar cristal foi apontada como ideal em
relagio a acidez por um maior numero de
julgadores. Além disso, a geleia adogada com
acucar cristal foi a mais citada no teste de
intencao de compra nas escalas de
provavelmente compraria e talvez
compratia/talvez ndo compratia.

CONCLUSAO

Dessa forma, as duas formulacoes de geleias
elaboradas apresentaram caracterizagao fisico-
quimica adequada com os parametros legislados
de solidos soluveis totais, e valores aceitiaveis de
acidez ¢ pH. Em relacio a andlise sensorial,
tanto a geleia elaborada com agicar mascavo
quanto a elaborada com acucar cristal,
apresentaram atributos de qualidade e aceitacao
pelos provadores, sendo que no aspecto geral,
ambas as geleias apresentaram igual aceitacdo.
Portanto, a formula¢do de geleia com a polpa
de achachairu torna-se uma alternativa para
consumo e com potencial de aplicacao
tecnologica de frutas exéticas através da
elaboragao de novos produtos.
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