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INTRODUCAO

A geleia é um produto de facil fabricacdo que agrega valor as frutas, permite a conservacao
destas por um periodo prolongado (MACIEL et al., 2009) e possibilita, inclusive, a mistura de
frutas para criacdo de novos sabores. Considerando a enorme variedade de frutas produzidas
no Brasil, surge a possibilidade de associacédo de sabores, para confec¢édo de geleias mistas,
com a utilizacdo de frutas potenciais, mas ainda desconhecidas, como o araca-boi e frutas ja

cultivadas como o0 mamao.

O mamao possui varios nutrientes prontamente disponiveis a digestdo e absorcao. Seu valor
nutricional esta relacionado com seu teor de acUcares, pré-vitamina A (3-caroteno) e vitamina C
(acido ascorbico), além de ter uma boa atividade funcional associada a capacidade laxante
(ARAUJO FILHO et al., 2002).

No Brasil o araca-boi é encontrado na regidao Amazonica, Mato Grosso e Bahia, mas ainda sem
exploracéo comercial. A polpa corresponde a 82 % do peso do fruto, € suculenta, amarelo-clara,
pouco fibrosa, acida, com sabor e aroma agradaveis (ROGEZ et al., 2004). Devido a sua
elevada acidez é pouco consumida in natura, mas com grande potencial para o uso em
formulacdes de sucos, sorvetes, geleias e néctares, especialmente com frutas de baixa acidez
(SOUZA FILHO et al., 2002; SACRAMENTO et al., 2008).

O sucesso de um alimento no mercado depende de seu desempenho junto ao consumidor. No
processo de desenvolvimento de novos produtos a determinacéo da aceitacdo e/ou preferéncia
do produto se torna indispensavel (REIS et al., 2009). Com base no exposto, este trabalho teve
como objetivo desenvolver diferentes formulacdes de geleias mistas de araca-boi e mamao a

fim de obter um produto com elevada aceita¢éo sensorial.



MATERIAL E METODOS
Os experimentos foram conduzidos no Laboratério de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da
Embrapa Mandioca e Fruticultura. Foram utilizados mamé&es ‘Sunrise Solo’, produzidos em

Porto Seguro, BA e aragas-boi, produzidos em Una, BA.

Ap6s a colheita os frutos foram selecionados, lavados e sanitizados em solugéo de hipoclorito
de sédio (50 mg L™ de cloro ativo) por 15 minutos. A polpa de aracé-boi foi obtida por meio de
despolpadeira semi-industrial e a de mamao utilizando-se um liquidificador doméstico. Foram
elaboradas quatro formulacdes de geleia com as seguintes propor¢des de maméo (M) e aracé-
boi (AB): F1 (70% M:30% AB), F2 (60% M:40% AB), F3 (40%M:60% AB) e F4 (30% M:70%
AB). Todas as formulac8es apresentaram proporcéo final de polpa e aclcar de 1:1, com 0,5%

de pectina e teor de 65% de solidos soluveis.

Foram avaliados os atributos sensoriais aparéncia, cor, aroma, textura e sabor, por meio de
escala hedbnica estruturada de sete pontos com os termos “desgostei muito” (1) e “gostei

muito” (7) nos extremos da escala.

Os dados do teste de aceitacdo foram submetidos a analise de componentes principais para
obtencéo do Mapa de Preferéncia Interno e agrupamento utilizando-se o coeficiente de
similaridade e o método UPGMA (Unweighted Pair-Group Method with Arithmetical Average).

por meio do programa Genes (Cruz, 2006).

RESULTADOS E DISCUSSAO

O mapa de preferéncia interno para as quatro formulag6es de geleias e para os atributos sabor,
textura, aroma, aparéncia e cor, esta apresentado na Figura 1. Cada ponto representa a
correlacdo dos dados de aceitagdo de um consumidor com os dois primeiros componentes
principais, ou seja, cada ponto representa um consumidor. Os consumidores que estéo
posicionados na regido central do grafico ndo apresentaram correlag¢des significativas (p>0,05)
com os dois componentes principais, logo tais consumidores nao diferenciaram as amostras em

relacdo aos atributos avaliados.

Para todos os atributos avaliados os dois primeiros componentes foram superiores a 70%,
sendo suficientes para representar a disperséo das formulacdes, explicando a maior parte da

variacdo dos dados.

Para o atributo sabor (Figura 1A) o primeiro componente principal (Y1) explica 54,6% e o

segundo componente (Y2) explica 25,5 % da variancia de aceitagdo entre as quatro



formulacdes de geleia. A separacédo espacial das quatro formulacdes sugere a existéncia de

diferenca na aceitacdo entre as geleias em relagéo ao atributo sabor. A maioria dos

consumidores esta correlacionada positivamente com o primeiro componente principal (Y1),

situados nos primeiro e quarto quadrantes, preferindo as formulagbes F1 e F2.

A Figura 1B representa o mapa de preferéncia para o atributo cor. Os dois componentes

principais explicam 81,6% da variacdo dos dados, sendo que Y1 explica a maior variacdo

(57,4%). As formulacdes F2 e F4 foram consideradas semelhantes pelos consumidores em

relacéo a cor. Pela posicéao espacial das amostras ha formacgéo de trés grupos distintos e com

aceitacao diferente. Nota-se que houve concentracdo dos consumidores nos primeiro e quarto

qguadrantes, indicando maior aceitacdo da formulacdo F1. Um grupo pequeno de consumidores

correlacionado negativamente com o Y2 atribuiu maiores notas para as geleias F2 e F4. A

formulagéo F3 apresentou menor aceitacao.
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Figura 1. Mapas de Preferéncia Interno para as quatro formulacdes de gelea em relagdo aos atributos
sensoriais avaliados.



A Figura 1C apresenta 0 mapa de preferéncia interno para o atributo aroma. Verifica-se que os
dois componentes principais explicam 74% da variancia dos dados de aceita¢do. Observa-se
que as formulacdes F2 e F3 localizadas no terceiro quadrante, estdo em posi¢cdes muito
préximas, indicando que estas ndo diferem entre si quanto a aceitacdo pelos consumidores.
Pela disposi¢édo das quatro formulacdes no gréfico, sugere-se a formacao de 3 grupos distintos.
Entretanto, os consumidores encontram-se dispersos nos quatro quadrantes havendo aceitacéo

para as quatro formulacdes de geleia.

Em relacdo a aparéncia (Figura 1D) os dois componentes principais explicam 81,5% da
variancia dos dados de aceitacdo. Observa-se que a maioria dos consumidores esta situada do
lado direito do grafico (primeiro e quarto quadrantes) indicando claramente a preferéncia pela
formulagé@o F1. Um pequeno grupo de consumidores preferiu as demais formulacdes.

Em relacdo ao atributo textura Y1 representa 44,4% da variacdo dos dados e Y2 31,7%,
totalizando 76,1 da variancia total dos dados de aceitacdo (Figura 1E). Os consumidores
correlacionados positivamente com Y1 e Y2 preferiram a formulac@o F1 e os consumidores
correlacionados positivamente com Y2 e negativamente com Y1 consideraram F3 a de maior

aceitacdo. As formulag6es F2 e F4 tiveram aceitagdo por alguns consumidores.

Realizando uma analise global do mapa de preferéncia obtido pelos dados de aceitacdo, nota-
se que formulacao F1, contendo 70% de mamao e 30% de araca-boi, foi preferida pelos
consumidores em relacdo a todos os atributos avaliados. Pelos resultados apresentados,
conclui-se que os consumidores optaram por uma geleia com maior concentragdo de mamao e

menor de aragé-boi.

CONCLUSAO
A formulacéo de geleia contendo 70% de mamao e 30% de araca-boi apresentou maior
aceitacdo em relacdo aos atributos sensoriais avaliados indicando ser adequada para a

industrializacéo e consumo.
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