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RESUMO

As geleias podem ser consideradas como o segundo produto em importancia comercial para a
industria de conservas de frutas brasileiras. O objetivo deste trabalho foi a elaboracdo e avaliacao
fisico-quimica e sensorial de diferentes concentracfes de geleia de acerola e tamarindo. A geleia foi
produzida no Laboratério de Tecnologia de Produtos Agropecuarios (LTPA), formuladas em trés
concentragdes: a primeira continha 60% de acerola e 40% de tamarindo (GAT1), a segunda 70% de
acerola e 30% de tamarindo (GAT2), e a terceira 80% de acerola e 20% de tamarindo (GAT3). As
andlises foram realizadas em triplicata no Laboratério de Andlises Fisico-Quimicas (LAFQ) e
avaliadas sensorialmente por 60 provadores no Laboratério de Analise Sensorial (LAS) da
Universidade Federal de Campina Grande (UFCG), Campus de Pombal - PB. Os resultados obtidos
para o teor de SS (°Brix) ndo variaram de maneira consideravel. A amostra que apresentou menor
acidez foi a GAT2, o teor de vitamina C diminuiu proporcionalmente em fungdo das concentracdes da
polpa de tamarindo e os valores de agUcares redutores e agUcares redutores totais apresentaram-se
préximos. Na avaliacdo sensorial pdde-se observar que a amostra GTA2 se destacou nos atributos
cor, com 90% de aceitacdo e nenhuma rejeicdo, e aparéncia com 86,66%. Ja4 no quesito aroma a
amostra GTA1 se destacou com 71,66%. Em todos os atributos sensoriais avaliados os resultados
foram desejaveis e a amostra GTA2 apresentou o maior indice de aceitabilidade, porém, no quesito
atitude de consumo a GTA3 destacou-se com 31,66%, mostrando-se a mais viavel.

PALAVRAS CHAVE: acerola, geleia, tamarindo, andlise sensorial, fisico-quimica.

1. INTRODUCAO

A acerola tem boa aceitagdo no mercado em razéo, especialmente, do seu
elevado teor de acido ascorbico (vitamina C), bem como das suas caracteristicas
nutricionais, associado ao sabor e a textura agradaveis ao paladar do consumidor
(CAETANO et al., 2012). A mesma também se destaca por conter carotendides e
fitoquimicos, como as antocianinas.

Segundo DONADIO (1988), o tamarindo (Tamarindus indica L) pertence a
familia Leguminosa e € originario da Africa tropical, de onde se dispersou por todas
as regides tropicais. E uma arvore frutifera e bastante decorativa, podendo chegar
aos 25 m de altura. Seu fruto é uma vagem alongada, com 5 a 15 cm de
comprimento, com casca pardo-escura, lenhosa e quebradica, contendo 3 a 8

sementes envolvidas por uma polpa parda e acida.
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As geleias podem ser consideradas como o segundo produto em importancia
comercial para a industria de conservas de frutas brasileiras (SOLER, 1991).
Diversas frutas, provenientes de pomares comerciais, sao utilizadas na

industrializacéo de geleias, tais como morango, uva, maca e laranja, entre outras.
2. METODOLOGIA

As geleias foram formuladas no Laboratério de Tecnologia de Produtos
Agropecuarios (LTPA), analisadas no Laboratério de Analises Fisico-Quimicas
(LAFQ) e avaliadas sensorialmente no Laboratério de Analise Sensorial (LAS) do
Centro de Ciéncias e Tecnologia Agroalimentar (CCTA), Unidade Académica de
Tecnologia em Alimentos (UATA) da Universidade Federal de Campina Grande
(UFCG), Campus de Pombal - PB.

2.1. Elaboragéo dos produtos

Para a formulacéo da geleia de acerola e tamarindo foram utilizadas acerolas
(Malpighia sp) e tamarindos (Tamarindus indica L.). Os produtos foram
desenvolvidos a partir da selecdo, classificacdo, lavagem e despolpamento dos
frutos, com excecédo das acerolas, que antes do despolpamento foram branqueadas.
Ambos os frutos foram doados pelo Instituto Federal da Paraiba, Campus Sousa —
PB.

Foram formuladas trés concentracdes de geleias: a primeira continha 60% de
acerola e 40% de tamarindo (GAT1), a segunda 70% de acerola e 30% de tamarindo
(GAT2), e a terceira 80% de acerola e 20% de tamarindo (GAT3).

As polpas de ambos os frutos foram pesadas e misturadas em liquidificador
conforme suas respectivas concentragdes. A quantidade de agua, agucar e pectina
industrial foi calculada conforme a metodologia e nao foi adicionado &cido as
formulacdes, pois os frutos ja possuem por natureza um alto teor de acidez. As trés
formulacdes foram levadas a coccdo por aproximadamente 20 minutos, sempre

medindo o °Brix em refratbmetro até atingirem o ponto desejado (= 67,5°Brix). Apos
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a determinacdo do ponto final, as geleias foram acondicionadas em recipientes de
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vidro com tampas metdlicas, ja sanitizados, por enchimento a quente. Rapidamente

apos o enchimento foi realizada a inversdo das embalagens e o resfriamento. Em

seguida, os potes foram armazenados em temperatura ambiente.

O fluxograma demonstra a sequéncia das etapas de processamento das

geleias de acerola e tamarindo.

Fluxograma 1 — Demonstracao das etapas do processamento.

J (.

4 ) 4 1\
Selecao e Classificacéo | ™ Formulacéo *[ Resfriamento
& J (. J
( l N 4 l N l
Lavagem Tratamento térmico Armazenamento
Branqueamento Acondicionamento
A 4 < p A\ 4 .

Despolpamento Ll |Inversdo das embalagens -

J

2.2. Analise Fisico-Quimica

As andlises fisico-quimicas foram realizadas em triplicata, conforme os
métodos analiticos do INSTITUTO ADOLFO LUTZ (1976). Os seguintes parametros

foram analisados: pH, sélidos solluveis, acidez total, acido ascérbico e acucares

redutores e nao redutores.

2.3. Anélise Sensorial

Para avaliacdo sensorial foram realizados testes de aceitacdo, preferéncia,

atitude de consumo e escala ideal de aclUcar e acidez, conforme os métodos

analiticos do INSTITUTO ADOLFO LUTZ (1976).

Foi utilizada uma equipe de 60

provadores nao treinados. Participaram da equipe sensorial estudantes, professores

e funcionarios da instituicéo.

As geleias foram servidas com um alimento suporte tipo biscoito agua e sal

em pratos pequenos descartaveis devidamente codificados com numeros de trés
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digitos. Também foi servido copo com agua para lavar o palato e neutralizar o sabor

durante a avaliacao.

No teste de aceitagdo global foi utilizado concomitantemente escala heddnica
estruturada de 5 pontos (5 — comeria isto sempre que tivesse oportunidade; 4 —
comeria isto frequentemente; 3 — comeria de vez em quando; 2 — raramente comeria
isto; 1 — sé comeria isto se ndo pudesse escolher outro alimento). Em seguida,
foram analisados os atributos aparéncia, cor, aroma, sabor e textura. A atitude em
relacdo ao consumo da geleia de acerola e tamarindo foi avaliada utilizando-se
escala de 9 pontos (9 - gostei extremamente; 8 - gostei muito; 7 - gostei
moderadamente; 6 - gostei ligeiramente; 5 - gostei nem desgostei; 4 - desgostei
ligeiramente; 3 - desgostei moderadamente; 2 - desgostei muito; 1 - desgostei
extremamente). Ainda foi pedido aos provadores que ordenassem as amostras de
acordo com sua preferéncia em primeiro, segundo e terceiro lugar. Como também, a
atitude quanto a docura e acidez utilizando-se escala ideal de 5 pontos (5 — muito
forte; 4 — forte; 3 — ideal; 2 — fraca; 1 — muito fraca).

Apés a contagem das fichas utilizadas na avaliacdo sensorial, calcularam-se
os resultados em porcentagem, onde os dados foram expressos em forma de

histograma com a ajuda do software Excel.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 pode-se observar os resultados das analises fisico-quimicas
realizadas. Os resultados obtidos para o teor de sdlidos soluveis (°Brix) ndo variaram
de maneira consideravel e as amostras GAT1, GAT2 e GAT3 obtiveram 64,5; 64,1 e
65,9 °Brix, respectivamente.

Para a acidez titulavel (AT), a amostra que apresentou menor acidez foi a
GAT2 e ndo a GAT3 como se esperava, por conter menor quantidade de tamarindo
em sua formulacdo. Esta AT variou de 1,28 (GAT2) a 2,13 (GAT1), o que esta
préximo ao que MELO (1999) obteve para geleia mista de pitanga e acerola, que foi
AT de 1,3.
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Segundo JACKIX (1988), as formacbes de geleias esta relacionada com o pH

do suco ou polpa de fruta. O intervalo de pH ideal para a formagcao do gel
dependente do teor de sdlidos sollveis presentes nas geleias, assim para geleias
com solidos soluveis entre 68 e 72%, o pH O6timo esta na faixa de 3,0 a 3,3.
Verificou-se um pequeno decréscimo do pH das geleias a medida que se aumentou
a proporcdo de polpa de tamarindo na formulac&o. Isto ocorreu devido a grande
guantidade de acidos organicos presentes na polpa de tamarindo (PEREIRA et al.,
2003). FERREIRA (2010) obteve pH 3,10 em geleias de melancia com tamarindo,
estando o pH encontrado nas geleias do presente trabalho (Tabela 1), proximas
deste.

Verificou-se que o teor de vitamina C diminuiu proporcionalmente em funcéao
das concentracdes da polpa de tamarindo, entdo, pdde-se levar em consideracéo
gue quanto menor foi a concentracdo de tamarindo, menor foi a quantidade de
vitamina C. Vale ressaltar que apesar do processo de cozimento os teores de
vitamina C encontrados nas geleias podem ser considerados relevantes, uma vez
que obteve-se teores desta vitamina acima de 90 mg/100g. CAETANO (2011), por
exemplo, encontrou 631,5 mg/100g de vitamina C em geleia de acerola.

Os valores de acucares redutores e acucares redutores totais apresentaram-
se proximos, demonstrando que a polpa e 0 suco ndo acumulam sacarose e seus
acucares sdo provavelmente a glicose e a frutose. Conforme CHITARRA E
CHITARRA (2005), o teor de acucares constitui de 65 a 85% do teor de sdlidos
solaveis (°Brix). LAGO et al. (2006) citam que a presenca desses acucares € um
fator de qualidade na aceitacdo da fruta in natura ou processada, apresentando
também importancia nutricional.

Para acucares redutores (AR) ndo houve divergéncia significativa entre as
amostras GAT1 e GAT3 (33,86% e 33,17%; respectivamente), possuindo um maior
teor de acucar a amostra GAT2 com 42,60%. Se compararmos estas ao obtido por
CAETANO (2011), que foi de 21,69%, pode-se observar que as geleias produzidas
no presente trabalho obtiveram maiores teores de AR. Ja para acucares totais pode-
se observar uma menor variacado, sendo de 30,80% (GAT3) a 37,84% (GAT1). Se

compararmos os valores encontrados nas geleias de acerola e tamarindo em
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diferentes cohcentragﬁes ao valor encontrado por CAETANO (2011), que foi de

54,38% em geleia de acerola, pode-se observar que o presente trabalho obteve
menor teor de agucares totais para todas as amostras.
Tabela 1 — Valores médios de sélidos soluveis, pH, acidez, aclUcares redutores e

totais de geleia de acerola e tamarindo em diferentes concentragoes.

Parametros GAT1 GAT2 GATS
Solidos Soluveis (°Brix) 64,5 64,1 65,9
pH 2,88 3,01 3,12

Acidez (mg &c. citrico/100g) 2,13 1,28 1,47
Acido Ascorbico (mg/100g) 149,48 135,0 91,06
AcuUcares Redutores (%) 33,86 42,60 33,17
AcUcares Totais (%) 37,84 32,58 30,80

bY

Os produtos foram analisados sensorialmente quanto a aparéncia, cor,
aroma, sabor, textura, docura, acidez, atitude de consumo e ainda quanto a
preferéncia. Analisando os dados obtidos desta analise sensorial, verificaram-se os
seguintes resultados:

Na Figura 1A pode-se observar que quanto a aparéncia, todas as formulacdes
foram bem aceitas. A amostra GAT2 destacou-se por ter aceitacdo ainda maior que
as demais (86,66%).

Quando avaliado o atributo cor (Figura 1B), observa-se que todas as
amostras obtiveram um alto indice de aceitacdo, ressaltando-se a amostra GAT2

gue obteve 90% de aceitacdo e nenhum indice de rejeicao.

Figura 1 - Histograma do teste de intensidade da: A) Aparéncia; B) Cor de geleia de

acerola e tamarindo em diferentes concentragdes.
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Observa-se quanto ao aroma (Figura 2A) que todas as amostras obtiveram
aceitacdo acima de 68%, sendo que a as amostras GAT2 e GAT3 obtiveram maior
indice de indiferenca com relacéo as demais caracteristicas analisadas.

Todas as amostras apresentaram aceitacdo consideravel com relacdo ao
sabor (Figura 2B), onde todas obtiveram aceitabilidade acima de 65%, destacando-
se as amostras GAT2 e GAT3 com 75% de aceitagdo para ambas as formulacoes, e
ainda baixa rejeicdo para todas as amostras (abaixo de 7%) indicando potencial
consumo destas, uma vez que foram bem aceitas também com relacdo aos demais
parametros avaliados.

Figura 2 - Histograma do teste de intensidade da: A) Aroma; B) Sabor de geleia de

acerola e tamarindo em diferentes concentragdes.
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Pode-se observar quanto a textura (Figura 3A), que assim como as
caracteristicas anteriores, obteve boa aceitacdo, bem como baixos indices de
indiferenca.

Todas as caracteristicas analisadas (aparéncia, cor, sabor, aroma e textura)
obtiveram rejeicéo abaixo de 2%

Quanto a docura (Figura 3B) a amostra GAT3 destacou-se como ideal com
63,33% de aceitacéo para esta escala, que variou de “muito fraca” a “muito forte”. Ja
a formulacdo GAT2 foi identificada como “fraca” pelos provadores, seguida da

amostra GAT1, indicada como “muito fraca”.
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Figura 3 - Histograma do teste de intensidade da: A) Textura; B) Dogura de geleia de

acerola e tamarindo em diferentes concentracdes.
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Quanto a acidez (Figura 4A), observa-se que as amostras GAT2 e GAT3
foram consideradas “ideais”, destacando-se a GAT3 uma vez que a amostra GAT2
obteve também elevado indice para “forte”. Ja a amostra GAT1 foi considerada
como “muito forte”, isso pode ser justificado pela maior concentragao de tamarindo
nesta formulacdo em relacdo as demais

Quando avaliada a preferéncia (Figura 4B), a amostra GAT2 obteve destaque,
sendo essa a mais preferida por 40% dos provadores. A amostra GAT1 teve igual
indice para 2° e 3° lugares, porém, como a amostra GAT3 demonstrou um maior
indice de indicacdo para o 3° lugar, a GAT1 classifica-se, assim, em 2° lugar na

preferéncia dos provadores.

Figura 4 - Histograma do teste de intensidade da: A) Acidez; B) Preferéncia de

geleia de acerola e tamarindo em diferentes concentracoes.

Acidez A Preferéncia B
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Todas as amostras obtiveram bons indices com relacdo a atitude de consumo

(Figura 5), onde a amostra GAT3 obteve 31,66% do indice “Comeria isto sempre

8



Encontro Naciona ==
de Educa¢io, €ié =
e, Tecnologia/VUERB;

gque tivesse bportunidade”, mostrando-se mais viavel. Para a amostra GAT2 os
provadores afirmaram que “Comeria isto frequentemente” e a amostra GAT3, apesar
de indicada com acidez “muito forte”, foi aceita pelos provadores que afirmaram que
“Comeria de vez em quando”.

Figura 5 - Histograma de Atitude de Consumo de geleia de acerola e tamarindo em
diferentes concentracoes.

Atitude de Consumo
mGAT1(60-40%) ®GAT2(70-30%) ~ GAT3(80-20%)

46,66%

3166% 33%33,33%

28.33%
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1333 1 sem 66%
6,662
0339

Comeriaisto Comeriaisto Comena de vez Raramente $6 comeria isto
pre que fre comeria isto se ndo pudesse
tivesse escolher outro
oportunidade alimento

4. CONCLUSAO

As geleias elaboradas a partir da acerola com diferentes concentracdes de
tamarindo apresentaram parametros fisico-quimicos que atendem a legislacéo e
em todos 0s aspectos sensoriais avaliados os resultados foram desejaveis e
obtiveram boa aceitabilidade, sendo possivel afirmar que quando avaliados os
parametros e seus resultados como um todo pode-se concluir que nestas
formulacdes, encontram-se os padrfes de aceitacdo, sendo uma alternativa

viavel para a comercializacdo desses produtos.
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