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Pardmetros sensoriais de formulagoes de geleias mistas sabor umbu
e mandacaru

Espécies como o umbu e mandacaru tdo presentes e significativas na caatinga, representam uma crescente alternativa para consumo a partir da sua riqueza
nutricional e grande presenca nesse bioma brasileiro. O objetivo deste estudo consiste em formular e determinar as caracteristicas sensoriais de geleias de umbu
e mandacaru assim como a sua aceitabilidade a partir de degustagdes pelos provadores. As geleias foram avaliadas sensorialmente quanto aos atributos aparéncia,
cor, aroma, sabor e textura, utilizando-se a escala hedonica estruturada de nove pontos e para a intengdo de compra, utilizou-se a escala estruturada de cinco
pontos. A partir destes resultados, observou-se que a diferenga na aceitabilidade da geleia convencional em comparagao a dietética foi consideravel em relagdo a
todos os parametros.

Palavras-chave: Caatinga; Degustag¢des; Pardmetros.

Sensory parameters of mixed jelly formulations umbu and
mandacaru flavor

Species such as umbu and mandacaru so present and significant in the caatinga, they represent a growing alternative for consumption based on their nutritional
richness and great presence in this Brazilian biome. The aim of this study is to formulate and determine the sensory characteristics of umbu jellies and mandacaru
as well as its acceptability from tastings by the tasters. The jellies were evaluated sensorially as to the attribute’s appearance, color, aroma, flavor and texture,
using the structured hedonic scale of nine points and for the purchase intention, the structured five-point scale was used. From these results, it was observed that

the difference in the acceptability of conventional jelly compared to dietary was considerable in relation to all parameters.
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INTRODUGAO

Os biomas brasileiros sao ricos em diversos fatores, a caatinga destaca-se por representar cerca de
11% do territério nacional. O umbuzeiro (Spondias tuberosa) é uma planta da caatinga adaptada ao clima
seco e com grande capacidade de armazenamento de agua, grandes quantidades de vitamina C e sais
minerais. O umbuzeiro é uma arvore frutifera nativa da regidao do nordeste do Brasil que apresenta como
principal caracteristica a resisténcia a seca. O fruto é do tipo baga elipsoide ou arredondado, com 2 a 6 cm,
exocarpo amarelo, com manchas avermelhadas (dependendo da variedade), polpa bastante doce, carnoso-
viscosa e acida, contendo sementes discoides (LIMA et al., 2018). E um fruto que apresenta um sabor
agridoce e é utilizado para alimentagcdo humana in natura, mas seus frutos também podem ser vendidos
pelos pequenos agricultores para consumo ao natural ou na forma de polpa, suco, refrescos, doce,
umbuzada, licor, sorvetes, xarope de umbu, pasta concentrada, umbuzeitona, batida e umbu cristalizado
(RIBEIRO et al., 2020; BASTOS et al., 2016).

O mandacaru é uma espécie nativa da caatinga assim como o umbuzeiro, ambas ainda que
consideradas pereciveis, apresentam uma alternativa de consumo e para diminuir o risco de perda desses
frutos é necessdrio utilizar algumas estratégias, como a producdo de geleias (MARTINS et al., 2018). O
mandacaru é de porte arbdreo, xerdfila, nativa do Brasil, espalhado pelo Semiarido nordestino, no qual
pertencente a familia Cactaceae. A espécie, caracteristica do bioma Caatinga, pode chegar a atingirde 5a 6
metros de altura, adaptada a ambientes secos, com pouca quantidade de agua, suas folhas modificadas em
espinhos servem para a defesa do vegetal frente a animais herbivoros (SOUZA et al., 2017).

As geleias se consolidam como uma importante alternativa para aproveitar e processar as frutas
aumentando seu tempo para consumo e diminuindo o risco de perda do produto. Sdo obtidas a partir da
cocgdo de frutas, inteiras ou em pedacos, com uso de suco ou polpa e acrescentando acgUcar e agua,
concentrado até obter uma consisténcia gelatinosa (SOUZA et al., 2018).

Essas espécies sdo ricas em nutrientes favoraveis ao ser humano, além de possibilitarem uma ampla
gama de varia¢Oes de processados, seja por meio de geleias, sucos entre outros, dessa forma, o estudo

averigua aceitabilidade da utilizagdo do umbu e mandacaru em geleias a partir de andlises sensoriais.

MATERIAL E METODOS

Os frutos do umbuzeiro e do mandacaru foram coletados no municipio de Piranhas, localizado na
mesorregido do Sertdo Alagoano, tem uma altitude aproximada de 88 m e coordenadas geograficas de
9°37’38"” de latitude sul e 37°45’25” de longitude oeste.

Posteriormente, os frutos foram selecionados em estadio maduro provenientes da safra 2018/19 e
lavados em dgua corrente e em seguida imersos em solucdo clorada (10 ppm de hipoclorito de sédio por 30
minutos), apds foi feito o enxague.

As formulagGes das geleias convencional e dietética foram: F1 — polpa de mandacaru (25%), polpa de

umbu (38,25%), sacarose (48,5%), pectina (0,5%) e acido citrico (1%); F2 — polpa de mandacaru (38,25%),
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polpa de umbu (25%), xilitol (22%), pectina (0,5%) e acido citrico (1%). A quantidade de 22% de xilitol, foi
encontrada a partir dos pré-testes realizados, verificou que ocorreu a melhor formagao de geleificagdo e nao

teve a dificuldade de dissolugdo deste poliol. O fluxograma de processamento estd descrito na Figura 1.

Polpas de umbu e

mandacaru (F1 e F2)

I Pasteurizagdo (90°C/30s) | l Pasteurizacdo (90°C/30s) ]
{ {

| Filtragdo I | Filtragdo |
1 !

| Sacarose (48,5%) l | Adi¢do de Xilitol (22%) |
4 i

| Adicdo de Pectina (0,5%) |

| Adicdo de Pectina (0,5%) |

4

| Acido citrico (1%) l | Acido citrico (1%) l
{ 4

| Filtracao I I Filtragdo l
{ 1

| Cocgdo até 65°Brix | | Cocgdo até 65°Brix l

! 1
| Envase a quente J | Envase a quente I
{ {

| Temperatura ambiente |

Temperatura ambiente
Geleia convencional de
mandacaru e umbu

Geleia dietética de
mandacaru e umbu

Figura 1: Fluxograma da producdo e analise de geleias sabor umbu e mandacaru.

As geleias foram avaliadas sensorialmente por 100 provadores, quanto aos parametros de cor, sabor,
aroma, consisténcia, utilizando-se da escala hedonica estruturada de nove pontos, sendo os extremos
desgostei muitissimo (1) e gostei muitissimo (9). Para a inten¢do de compra, foi utilizado a escala estruturada
de cinco pontos, cujos extremos foram: eu certamente compraria (1) e certamente ndo compraria (5)

(DUTCOSKY, 2013; MINIM, 2013).

RESULTADOS E DISCUSSAO

As formulagbes de geleias foram submetidas a teste de aceitagdo sensorial por 50 provadores nao
treinados e os resultados estdo disponiveis Figura 2. Com relagdo as caracteristicas sensoriais, o T1 (geleia
convencional) apresentou consideravelmente melhores resultados em relagdo a todos os aspectos
analisados, obtendo média acima de 7 pontos. No entanto, o T2 (geleia dietética) por sua vez, ndo obteve
sucesso na avalia¢do, pois as médias foram inferiores a 6 pontos, sendo o parametro da consisténcia o mais
rejeitado com a média de 5,08 pontos, isso pode ser explicado pela dificuldade da manutencdo do gel da
geleia.

Os valores médios dos parametros de cor, sabor, aroma, consisténcia na T1 foram 7,46; 7,40,

6,94; 7,52, respectivamente. Na T2 para cor, sabor, aroma, consisténcia foram 5,62; 5,52, 5,84; 5,08,

respectivamente.
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—+-T1 - Convencional -T2 - Dietética
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Aceitagiio global > Sabor

Consisténcia Aroma

Figura 2: Andlise sensorial de geleia convencional e dietética de umbu e mandacaru.

Santos et al. (2021), encontrou valores em torno de 7,0 para o atributo cor, o que esta dentro
da média encontrada no presente estudo para T1l, o T2 contudo, apresentou valores
consideravelmente inferiores. Souza et al. (2018) apresentou valores de 7,04 e 7,22; 6,60 e 6,90; 7,36
para aroma, sabor e textura respectivamente, esses valores estdo proximos dos valores encontrados
para o T1. Fortificando a aceitabilidade encontrada. O T2, no entanto, apresentou valores muito
inferiores.

Nascimento et al. (2020) obteve resultados médios de 82% (gostei extremamente) para o
atributo de cor, 80% (gostei extremamente) para aroma e 94% (gostei extremamente) para sabor, uma
média de notas 9 para cada atributo.

Para os atributos de cor no presente estudo foram encontrados valores de 7,46 e 5,62 para as
geleias convencionais e dietéticas respectivamente, isso corrobora com o encontrado por Sousa et al.
(2020) para geleia de buriti convencional, light e diet, com valores de 6,77 e 6,88 para convenciona e
diet respectivamente.

Sousa et al. (2020) obtiveram resultados de 7,05 para geleia convencional e 6,78 para diet no
parametro de aroma, esses, obtiveram resultados melhores que os encontrados para a geleia de umbu
e mandacaru. O sabor apresentou valores de 6,66 e 6,54 para convenciona e diet, nesta ordem, a geleia
convencional (7,40) do presente estudo apresentou um resultado melhor que o apresentado por Sousa
et al. (2020), no entanto, apresentou também um resultado mais baixo para a geleia dietética (5,52).

Para consisténcia o presente estudo apresentou valores médios de 7,52 para convencional e
5,08 para dietética, Sousa et al. (2020) apresentou valores de 6,77 e 6,96, obtendo uma média melhor
apenas que a geleia dietética.

Quanto a aceitagdo global, infere a visdo geral que o consumidor possui em relagdo ao produto.
E necessario que o produto obtenha um indice de aceitabilidade em torno de 70% (RIBEIRO et al. 2020),
ou seja, nota acima de 6,3 na escala hedbnica de nove pontos, para que seja considerado aceito

sensorialmente, o que foi encontrado na presente pesquisa para todos os atributos da T1. Ademais o
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atributo mais frequente para T1 foi “gostei regularmente” mostrando uma boa aceitacdo da geleia
pelos provadores, indicando que a utilizacdo do agucar cristal e a combinag¢do de polpa de umbu e
mandacaru teve boa aceitagdo. Porém, em relagdo a T2, o emprego do xilitol apresentou com mais
frequéncia “nem gostei / nem desgostei”, sendo assim necessario mais estudos para melhorar o
processamento deste produto. Outro ponto importante a ser mencionado é que o xilitol possui maior
estabilidade quimica; maior resisténcia a cristalizacao, fator que implica na qualidade sensorial (MAIA
et al., 2008). Sousa et al. (2020) em relagdo a aceitacdo global apresentou valores de 6,94 para
convencional e 6,85 para diet, valores pouco acima do esperado na escala heddnica.

Os resultados sobre a intencao de compra das geleias estao representados pela Figura 3, foi
investigada através do teste afetivo de escala de atitude. Observamos que o T1 possuiu maior intengdo
de compra, foram 20 consumidores que disseram que ‘certamente compraria’, ja para o T2 foram
apenas 4 consumidores. E notavel que T1 e T2 no quesito intencdo de compra sairam bem opostos,
com étimos resultados para a geleia convencional. O T2, por sua vez, obteve resultados com um baixo

indice de escolha para ‘certamente compraria’ e muito fracionado entre as demais inten¢des de

compra.
@ Certamente compraria Provavelmente compraria
Indiferente BProvavelmente nao compraria
29 & Certamente ndo compraria
20 4
£
=y
S 1s A
3
8
H
£ 10 4
3
=°
5 B
0 E
F1 - Convencional F2 - Dietética
Figura 3: Intencdo de compra de geleia convencional e dietética de mandacaru e umbu.
CONCLUSAO

A geleia convencional de umbu e mandacaru, apresentou resultados satisfatorios com relagao
atodos os aspectos analisados, apresentando uma média acima de 7. A geleia dietética ndo apresentou
sucesso nas avaliacbes e o parametro com resultado mais baixo foi a consisténcia. Em relacdo a
aceitacdo global, a geleia convencional atingiu o parametro necessario a partir do indice de
aceitabilidade e na intengao de compra a aceitabilidade também foi consistente. A geleia dietética por
outro lado, ndo apresentou bons resultados em ambos os aspectos, e em comparacgao a intencado de

compra, a geleia convencional apresentou resultados consideravelmente melhores.
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