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O objetivo deste estudo foi avaliar o teste de aceitagdo sensorial de
uma geleia elaborada com o mix das polpas de cagaita (Eugenia
dysenterica) e mangaba (Hancoria speciosa). Foram elaboradas
03 (trés) formulagdes de Mix das duas polpas, sendo a primeira
formulagdo denominada de: MIX — G1 (40% de polpa de cagaita
e 60% de mangaba), MIX — G2 (50% de polpa de cagaita e 50%
de mangaba), e a terceira formulagao MIX - G3 (60% de polpa de
cagaita e 40% de mangaba). As formulagbes da geleia mix foram
preparadas em proporgoes de 50 partes de fruta para 50 partes de
agucar, denominada tipo extra. Foram feitas analises sensoriais de
aceitagdo do produto, em uma escala heddnica de 09 (nove) pontos,
com 60 provadores nao treinados, que estudaram os atributos
aparéncia, aroma, textura, sabor e intengdo de compra, onde todas
as formulagdes analisadas tiveram indice de aceitagdo acima de
70%, sendo que o MIX denominado G1 alcangou um percentual de
aceitacdo acima de 90%, e em relagdo a sua intengdo de compra
a mesma formulagdo MIX G1, alcangou um indice de 91,60%.
Sobretudo isso evidencia a possibilidade da introdu¢do no mercado
a geleia com mix das duas polpas, aumentando a vida de prateleira
e o valor agregado do fruto do cerrado.
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1 INTRODUGAO

Conhecida como um dos biomas com maior biodiversidade do mundo, o Cerrado
Brasileiro possui formagéo savanica e corresponde a uma area aproximada de 2,0 milhdes de km?,
representando em torno de 23% do territorio nacional. Esta area abrange o sul do Mato Grosso, o
sul do Piaui, o oeste da Bahia, o sul do Maranh&o, os Estados de Goias, Tocantins, Mato Grosso do
Sul, Minas Gerais, Ronddnia e S&o Paulo, e o Distrito Federal (SOARES et al., 2017).

No Cerrado sao encontradas muitas espécies de plantas utilizadas na alimentacéo
humana, como por exemplo, cagaita, pequi, baru, cajuzinhos, maracujas nativos, jatoba, mangaba,
buriti, coquinho azedo e babagu (SCARIOT, 2015). Entre estas frutas podemos destacar, devido a
importancia nutricional na sua composicao, a mangaba (Hancornia speciosa) e a cagaita (Eugenia
dysenterica).

A mangaba (Hancornia speciosa) € um fruto do tipo baga, geralmente possuindo de duas a
15 sementes, podendo até mesmo apresentar 30 sementes discoides, achatadas e com coloragéo
castanho-clara com didmetros de 7 a 8 mm. O formato varia em elipsoidais ou arredondados,
possuindo didmetro diversificado entre 2,5 e 6,0 cm. O exocarpo apresenta tons amarelados ou
esverdeados, com pigmentagao vermelha ou sem pigmentacdo. A polpa, carnoso-viscosa, € amarela,
acida e adocicada (MAIA, 2016). A frutificagdo da mangaba ocorre entre os meses de outubro e
dezembro, sendo vastamente encontrada nas areas de tabuleiros e baixadas litoraneas da Regiao
Nordeste (NASCIMENTO et al., 2014). A mangaba possui aroma agradavel e grande quantidade de
nutrientes, porém muito perecivel no seu estadio de maturagdo avancgado, dificultando o consumo
in natura. Desta forma, torna-se promissor o processamento do fruto para a elaboracéo de sorvetes,
sucos, licores e vinagres, aumentando sua vida util (OLIVEIRA JUNIOR et al., 2016). Segundo
estudo de Vieira et al. (2017), devido a alta acidez, o fruto pode ser utilizado na produgéo de geleia.
Além disso, o uso da mangaba pode apresentar um bom aproveitamento na produgéo de sorvetes,
pois, além de agregar valor com as caracteristicas funcionais, tem capacidade de fixagdo de sabor
e inibicdo da formagao de cristais. Estudo de Souza et al. (2015) verificou a producgéo de lipase de
Aspergillus niger por meio da fermentagdo em estado sdlido de residuo (farinha de semente de
mangaba), com grande importancia na biotecnologia aplicada.

A cagaita (Eugenia dysenterica) € um fruto de forma esférica. Quando maduro, apresenta
coloragdo amarelo-clara e sabor ligeiramente acido. O fruto apresenta formato oval, achatado ou
elipsoide, com massa de 14 a 20 gramas, sendo o epicarpo membranoso e de brilho intenso, e o
mesocarpo e o endocarpo, carnosos (SILVA et al., 2015; SILVA, 2016). Afrutificagdo da cagaita ocorre
aproximadamente um més depois do florescimento (de agosto a setembro) (ALMEIDA JUNIOR et
al., 2014). E um fruto com teor significativo de fibras alimentares, vitaminas, minerais e baixo valor
energético (cerca de 20 a 29 kcal em 100 gramas). Possui alto teor de umidade, aproximadamente
95%, e quantidades consideraveis de acidos graxos essenciais, principalmente acido linoleico
Omega (w-6), cerca de 10,5%, e acido linolénico dmega (w-3), cerca de 11,8% (SILVA, 2016).

A cagaita pode ser aplicada na producgéo de diferentes produtos que apresentam, como
caracteristicas, Ph acido, baixa acidez titulavel e elevada umidade (CAMILO et al., 2014), sendo que
a utilizagéo do fruto em bebidas é bastante consideravel (MARTINS et al., 2017). Quando a cagaita
€ submetida ao processo de fermentagéo, produz vinagre e alcool (SILVA et al., 2015).

O objetivo deste trabalho foi determinar o perfil sensorial por meio do teste de aceitagéo
sensorial de trés formulagdes de geleia, sobre os atributos de: aparéncia, sabor, aroma, textura e
intengdo de compra, e o indice de aceitabilidade.
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2 MATERIAL E METODOS

Foram utilizadas polpas de frutas processadas elaboradas na Araguaia Ind. de Polpas
LTDA, do municipio de Sao Felix do Araguaia — MT, e posteriormente transportadas em caixas
térmicas com controle de temperatura até as instalagées do Laboratério de Tecnologia de Frutas e
Hortalicas/LAFRUHTEC, do Campus de Palmas da Universidade Federal do Tocantins.

Com objetivo de elaborar geleias com as misturas das polpas, foram desenvolvidas 03
(trés) formulacdes de mix, sendo a primeira formulagao denominada de MIX — G1 (40% de polpa de
cagaita e 60% de mangaba), MIX — G2 (50% de polpa de cagaita e 50% de mangaba), e a terceira
formulagcéo MIX - G3 (60% de polpa de cagaita e 40% de mangaba). E as formulagbes da geleia,
foram preparadas em proporgdes de 50 partes de fruta para 50 partes de agucar, denominada pela
legislagdo como geleia tipo extra (BRASIL, 2005).

TABELA 1 - MOSTRAM AS TRES FORMULAGOES TESTES DOS MIX DE GELEIA.

pectina

*Formulagdes polpa agucar (comercial ATM) acido citrico
MIX G1 200g + 3009 5009 7,59 (1,5%) 1,59 (0,3%)
MIX G2 250g + 2509 5009 7,59 (1,5%) 1,59 (0,3%)
MIX G3 300g + 200g 5009 7,59 (1,5%) 1,59 (0,3%)

*G1 (40 % Polpa de Cagaita; 60 % Polpa de Mangaba); G2 (50 % Polpa de Cagaita; 50 % Polpa de Mangaba); G3 (60 %
Polpa de Cagaita; 40 % Polpa de Mangaba).

Para a analise sensorial, foram convidados 60 julgadores recrutados através da sua
disponibilidade, interesse e frequéncia de consumo de produtos com elevadas concentra¢des de
sacarose. Os testes procederam no Laboratério de Analise Sensorial do curso de Engenharia de
Alimentos. Os julgadores avaliaram o quanto gostaram ou desgostaram do produto, utilizando
escala heddnica estruturada de nove pontos, indo de 9 (nove), igual a “gostei muitissimo”, até 1
igual a “desgostei muitissimo, seguindo a metodologia de Dutcosky (2013). O trabalho de pesquisa
foi aprovado pelo Comité de Etica em pesquisa com seres humanos da Universidade Federal do
Tocantins, processo N° CAAE 59815516.4.0000.5519 do parecer: 1.857.460, foi aprovado no ano de
2016. Os julgadores foram orientados a ler o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE).

Foi utilizado o delineamento inteiramente casualizado para analise estatistica. Os
resultados obtidos foram submetidos a analise de varidncia (Anova) e teste de Tukey ao nivel de 5%
de significancia (p < 0,05), para a comparagao entre as médias, utilizando o programa Assistat 7.7
beta (pt) registro n® 4051-2, for Windows.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na tabela 2, apresentamos os resultados do teste de aceitagao, das formulagdes G1 (40 %
Polpa de Cagaita; 60 % Polpa de Mangaba); G2 (50 % Polpa de Cagaita; 50 % Polpa de Mangaba);
G3 (60 % Polpa de Cagaita; 40 % Polpa de Mangaba).
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TABELA 2 - RESULTADOS DOS TESTES SENSORIAIS DOS MIX DE GELEIA.

Formulagées* Aparéncia Sabor Aroma Textura In?:rﬁi(:ade
G1 8.23+1,03 @ 8.21+£1,29 @ 8.01+1,17 2 8.20+0,98 @ 4.58+0,712
G2 7.45+1,09° 7.21+1,35° 7.20 £1,23° 7.06+1,51 ¢ 4.114£1,07°
G3 7.75£0,93 ° 7.43+£1,29° 7.10+£1,16° 7.68+0,98 © 4.16+1,02°

Observando a tabela 2, e a figura 1, verificou-se que as trés formulagbes referentes
aos atributos avaliados do mix tiveram médias superiores a 7,0, indicando uma boa aceitagao
do produto. Nota-se que a formulagcao G1 foi a que teve maior média de aceitagdo em todos os
atributos analisados.

FIGURA 1 - GRAFICO COM RESULTADOS DO iNDICE DE ACEITABILIDADE DOS
MIXS, EM RELAGAO AOS ATRIBUTOS DA APARENCIA, SABOR, AROMA, TEXTURA E
INTENGAO DE COMPRA.
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Figura 1 — Gréfico com resultados do indice de aceitabilidade do Mix G1 (40 % Polpa de Cagaita;
60 % Polpa de Mangaba), G2 (50 % Polpa de Cagaita; 50 % Polpa de Mangaba) e G3 (60 % Polpa
de Cagaita; 40 % Polpa de Mangaba), em relacdo aos atributos da aparéncia, sabor, aroma, textura
e intencéo de compra.
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Através da figura 1, observa-se que, o mix G1 teve um percentual de média de aceitacao de
todos os atributos avaliados de 90,87%, e a G2, de 80,70%, em seguida a G3 com média percentual
de 83,21%, contudo, o mix G1 obteve o percentual de maior aceitacdo em todos os atributos
analisados como: aparéncia, aroma, textura, sabor e intencdo de compra. Esses resultados foram
superiores aos obtidos por Vieira et al. (2017), no estudo intitulado “Aceitabilidade e caracteristicas
fisico-quimicas de geleia mista de cascédo de abacaxi e polpa de péssego”, a qual obteve escore
meédio geral de aceitagéo de 8,4.

4 CONCLUSAO

Os resultados obtidos demonstraram que a combinagédo entre as polpas de cagaita e
mangaba, € uma alternativa promissora para o processamento na forma de geleia devido a elevada
aceitagcao sensorial pelos consumidores. Todas as formulacdes de geleia mix apresentaram boa
aceitagao sensorial superando um indice de 70% de aceitagdo. A formulagdo G1 apresentou uma
média de aceitagao superior a 90%. Isso demostra que a exploragao de frutos do cerrado apresenta
potencial no cenario agroindustrial brasileiro. O processamento e a aplicagdo vislumbram agregar
valor comercial e nutricional, além de conferir aroma, sabor e cor, caracteristicas Unicas e peculiares
destes frutos, que se igualam as mais diversas geleias encontradas no mercado.

ABSTRACT

SENSORY ANALYSIS OF THE JELLY MIX OF CAGAITA AND MANGABA PULPS

The aim of this study was to evaluate the sensory acceptance test of a jelly elaborated
with the mix of cagaita (Eugenia dysenterica) and mangaba (Hancoria speciosa) pulps. 03 (three)
mix formulations of the two pulps were elaborated, the first formulation being called: MIX - G1 (40%
of cagaita pulp and 60% of mangaba), MIX - G2 (50% of cagaita pulp and 50% of mangaba), and
the third formulation MIX - G3 (60% of cagaita pulp and 40% of mangaba). The formulations of the
jelly mix were prepared in proportions of 50 pieces of fruit for 50 parts of sugar, called extra type.
An acceptance test was performed to evaluate the samples in a global way, regarding the attributes
appearance, aroma, texture, flavor and purchase intention, and mix G1 reached an acceptance
percentage above 90%, and in relation to its purchase intention the same formulation, reached an
index of 91.60%. Above all, this evidences the possibility of the introduction to the jelly with a mix of
the two pulps, increasing shelf life and the added value of the cerrado fruit.

KEY WORDS: EUGENIA DYSENTERICA, HANCORIA SPECIOSA, FORMULATIONS, ACCEPTANCE
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