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RESUMO

O pequi é uma fruta de sabor exético e cultivada em todo o cerrado brasileiro. A polpa da fruta é
comercializada in natura ou enlatada, utilizada no preparo de diversos pratos tipicos. No entanto,
essa fruta é pouco explorada na culindria doce. Portanto, este trabalho teve como objetivo
desenvolver uma formulacdo de geleia de pequi com dois tipos de agucar, além de avaliar as
caracteristicas fisico-quimicas e a aceitacdo sensorial do produto. Os pequis foram despolpados,
triturados, misturados ao agucar e aquecidos em fogo baixo até que o valor minimo de sélidos
sollveis atingisse 65 °Brix. Para umidade, acidez e sélidos totais ndo houve diferenga significativa
entre as formula¢des estudadas. Enquanto para pH, cinzas e vitamina C, os resultados foram
significativamente maiores para a geleia elaborada com aglcar mascavo, e atribuidos a composicao
do agucar que contém maior teor de minerais. Na analise sensorial, a geleia com agucar cristal foi a
mais preferida pelos julgados. No teste de aceitagdo, a cor contribuiu significativamente para uma
maior aceitacdo da geleia elaborada com acUlcar cristal. Portanto, a formulacdo da gelatina com a
polpa do pequi torna-se uma alternativa para agregar valor as frutas exoticas brasileiras.

PALAVRAS-CHAVE: Fruto regional. Conservagao. Acgucar. Analise sensorial.

ABSTRACT

The pequi is a fruit with an exotic flavor and grown throughout the Brazilian cerrado. The pulp of the
fruit is sold fresh or canned, used in the preparation of several typical dishes. However, this fruit is little
explored in sweet cuisine. Therefore, this work aimed to develop a formulation of pequi jelly with two
types of sugar, in addition to evaluating the physical-chemical characteristics and the sensory
acceptance of the product. The pequi were pulped, crushed, mixed with sugar and heated over low
heat until the minimum value of soluble solids reached 65 °Brix. For moisture, acidity and total solids,
there was no significant difference between the formulations studied. As for pH, ash and vitamin C, the
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results were significantly higher for jelly made with brown sugar and attributed to the composition of
sugar that contains the highest mineral content. The color contributed to a greater acceptance of the
Jelly made with crystal sugar. Therefore, the formulation of gelatin with the pequi pulp becomes an
alternative to add value to Brazilian exotic fruits.

KEYWORDS: Regional fruit. Conservation. Sugar. Sensorial analysis.

1. INTRODUCAO

O Brasil é o terceiro maior produtor de frutas do mundo, e juntamente com a China e a india,
responde por cerca de 45% da producéao total de frutas no mundo (FAO, 2021). O Cerrado brasileiro
€ uma regido que apresenta bioma com grande biodiversidade, possui uma area de mais de 204
milhdes de hectares, sendo considerado o mais rico em savana tropical do mundo, além de ser o
segundo bioma mais extenso da América do Sul (SANO et al., 2010).

Uma das espécies de grande relevancia econémica encontrada na regido é a Caryocar
brasiliense, espécie arbérea popularmente conhecida como pequizeiro brasileiro (MAGALHAES et
al., 2019). A espécie é cultivada para a exploragao econémica de seus frutos denominados pequi,
sendo que em 2016 foram produzidas mais de 20.000 toneladas, onde o estado de Minas Gerais foi
responsavel por 73% da producao total (CONAB, 2017). Vérias familias se beneficiam da safra de
pequi, tendo a cultura como fonte de renda e emprego, sendo que até 57% da renda anual dos
trabalhadores rurais do cerrado é evidenciada pela comercializagéo dos frutos da regido (VENTURA;
BATISTA; BESSA, 2020).

Embora haja uma evidente falta de estatisticas atualizadas sobre a demanda global por
frutas tropicais, o consumo dessas frutas esta claramente ganhando importancia devido a sua
atratividade sensorial e ao reconhecimento crescente de seus valores nutricionais e terapéuticos
(BICAS et al., 2011; PEREIRA-NETTO, 2018).

O pequi apresenta polpa de cor amarela e aroma forte, geralmente consumida “in natura”
(MACHADO; MELLO; HUBINGER, 2013). Sua polpa & comestivel apds o cozimento e rica em
vitaminas, lipidios e proteinas (PINTO et al., 2018). O valor nutritivo da fruta é determinado pela
fracdo lipidica onde os principais acidos graxos sdo o &cido oleico (54,0%) e o &cido palmitico
(39,0%) (MAIA et al., 2008).

No entanto, o pequi é pouco difundido no Brasil, pois é altamente perecivel (inicio da
deterioracdo 3 dias apods a colheita) e seu interior contém muitos espinhos, o que dificulta seu
manuseio, tornando seu uso limitado (MACHADO; MELLO; HUBINGER, 2013). Conforme citado por
Oliveira et al. (2017) cerca de 50% dos frutos sé&o perdidos apos a colheita.

Considerando a sua perecibilidade, aliado a sua reduzida utilizagdo na culinaria em pratos
doces, a elaboragédo de geleia, surge como outra opgao para a utilizacdo da polpa, diversificando a

forma de consumo e ampliando sua perspectiva técnico-econémica (SHINWARI; RAO, 2018). A
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geleia é um método antigo de preservacao, utilizado em muitas partes do mundo, definida como um

gel sélido obtido da polpa de uma ou mais frutas, que sao fervidas juntamente com agucar, pectina,
acido e outros ingredientes (BEKELE et al., 2020). Esta técnica permite a disponibilidade da fruta

durante um maior periodo, mantendo a qualidade e valor nutricional.
Desta forma, o presente trabalho teve por objetivo, desenvolver uma formulacao de geleia a

partir de pequi com dois tipos de acucar, além de avaliar as caracteristicas fisico-quimicas,

preferéncia e aceitacao sensorial do produto.

2. MATERIAL E METODOS

Os experimentos foram conduzidos no Laboratério de Processamento e andlise sensorial de

alimentos e Laboratério de Quimica da Universidade Estadual de Mato Grosso - UNEMAT do campus

de Barra do Bugres.

A Figura 1 apresenta o abstract grafico do presente estudo, com as principais analises

realizadas.

Pequi (Caryocar ‘
brasiliense)

Figura 1: Abstract grafico do presente estudo.

v Umidade

v Acidez titulavel
v pH

v Solidos solaveis
v Cinzas

v Vitamina C

Geleia com
aglcar mascavo

Geleia com Teste de comparagao
agucar cristal pareada e aceitagdo

Nos subtopicos a seguir, sdo detalhadas as analises realizadas.

2.1 Obtencao de matéria-prima e ingredientes
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Os frutos de pequi utilizados no experimento, foram coletados diretamente da arvore, isto &,
antes da queda natural. Estes frutos foram adquiridos em sitios localizados no Estado do Mato
Grosso, na cidade de Barra do Bugres-MT. O aglicar mascavo, cristal e a pectina foram obtidos no

comércio local de Barra do Bugres-MT.

2.2 Elaboracéo da geleia

Apéds recepgdo da matéria-prima j& descascado, foi realizado uma selegdo dos frutos
utilizados para o experimento, levou-se em considera¢gdo a uniformidade e também o grau de
maturacdo. Visando manter a qualidade da matéria prima, esta foi submetida a lavagem e
acondicionamento em embalagens plasticas de polietileno e armazenamento em freezer sob
temperatura aproximada de -10°C até o dia da elaboracéo das geleias.

Para a elaboracdo das geleias, os frutos foram descongelados em temperatura ambiente
(25°C). Posteriormente, submetidos a um pré-cozimento em recipiente de ago inox contendo 1L de
agua e 60 g de aclcar comercial (cristal) por um periodo entre 10 a 15 minutos (até o amolecimento
da polpa).

Apods o processo de cozimento, o pequi foi colocado em um recipiente de vidro até atingir a
temperatura ambiente para o despolpamento, conduzido com o uso de faca em acgo-inoxidavel sem
serrilhado. Apés o despolpamento, a polpa foi misturada em liquidificador doméstico, com 50 mL de
agua destilada e utilizadas na elaboracdo das geleias. As formulagdes das geleias estédo

apresentadas na Tabela 1.

Tabela 1: Formulacbes das geleias

Ingredientes v . Formulagéo,
Acucar cristal Acucar mascavo
Acucar cristal (g) 100 0
Acucar mascavo (g) 0 100
Pectina (g) 1 1
Polpa triturada (g) 100 100
Suco de limao (mL) 1 1

O processo de cocgéo foi realizado por 10 minutos a uma temperatura de 100°C. O ponto
final de geleia, foi determinado pelo escorrimento na forma de laminas e verificagdo do teor minimo
de sélidos soluveis (65 °Brix).

Em seguida, as geleias foram embaladas individualmente em (potes de vidro com capacidade
de 250 g), identificados e agrupados conforme seu tratamento, mantidos refrigerados a 4°C até o

momento das andlises fisico-quimicas e sensorial.

2.3 Caracterizacao fisico-quimica
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As andlises fisico-quimicas de pH, determinacdo do teor de sélidos sollveis totais, acidez
titulavel, umidade, cinzas, lipidios e vitamina C foram realizadas conforme a metodologia descrita
pelo Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008), todas em triplicatas. Os resultados obtidos foram submetidos ao

teste de Tukey com 5% de significancia, utilizando o programa Statistica, verséao 7.0.

2.4 Analise sensorial

As analises sensoriais foram realizadas em cabines individuais com 42 julgadores nao
treinados com idade de 18 a 40 anos, selecionados ao acaso entre consumidores de geleia. O termo
de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) foi assinado pelos julgadores. Ressaltando que, a
andlise sensorial teve aprovagao do comité de ética de pesquisa, parecer n® 2.116.242.

Foram realizados duas analises sensoriais por métodos afetivos, em dois dias seguidos,
sendo o primeiro dia realizado o teste de preferéncia e posteriormente, teste de aceitacdo. No teste
de preferéncia (1° dia), as amostras de geleia foram fornecidas aos julgadores em copos
descartaveis, codificados com trés digitos aleatérios, acompanhadas de biscoito cream craker (agua
e sal) e agua potavel em temperatura ambiente. Foi solicitado aos julgadores que circulassem o
codigo da amostra de maior preferéncia. As amostras foram fornecidas aos julgadores de forma
casualizada (AB, BA).

No teste de aceitagcdo (2° dia), as amostras de geleia foram fornecidas aos julgadores de
forma monadica, a fim de impedir comparagbes entre as amostras, em copos descartaveis,
codificados com trés digitos aleatérios, acompanhadas de biscoito cream craker (agua e sal) e agua
potavel em temperatura ambiente. O teste foi conduzido utilizando-se blocos balanceados completos,
ou seja, todos os provadores provaram todas as amostras. Foi solicitado aos julgadores que
avaliassem seu grau de aceitacdo com relacdo ao atributo global, aroma, sabor, textura e cor,
utilizando uma escala heddnica estruturada de sete pontos, com os termos “desgostei extremamente”
(1) e “gostei extremamente” (7) nos extremos da escala.

Para andlise dos dados obtidos no teste de preferéncia, foi anotado o nimero de julgamentos
de cada amostra, € 0 nimero de julgamentos da amostra mais preferida foi comparada com o
nimero minimo de respostas para obtengdo de diferenca significativa ao nivel de 5%, por meio da
andlise estatistica descritiva - teste bicaudal (ROESSLER et al., 1978). No teste de aceitacao, as
notas foram transformadas em scores de acordo com a escala heddnica de sete pontos, e calculada
a média dos atributos avaliados de cada amostra. As médias foram comparadas entre si utilizando a
andlise de variancia (Teste F), com nivel de significancia de 5%, utilizando-se o programa Statistica,

versao 7.0.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

RECIMA21 - Ciéncias Exatas e da Terra, Sociais, da Saide, Humanas e Engenharia/Tecnologia



v.2, n.4, 2021

AA RECIMA21 - REVISTA CIENTIFICA MULTIDISCIPLINAR
R ECIMA2 ISSN 2675-6218
GELEIA DE PEQUI (Caryocar brasiliense): ELABORAQAO CARACTERIZA(;AO

FiSICO-QUIMICA E ACEITAGCAO
Maiara Vieira Brandao, Marieli Rosseto, Raquel Aparecida Loss,
Claudineia Aparecida Queli Geraldi, Sumaya Ferreira Guedes, Juliana Maria de Paula

Os parametros fisico quimicos sdo muito importantes para garantir geleias com bom sabor,
aroma e propriedades sensoriais muito apreciadas pelos consumidores. O melhor controle desses
parametros desenvolve produtos com maior reprodutibilidade e qualidade para as areas industrial e
gastronémica (DOS SANTOS et al., 2021).

3.1 Umidade

O teor de umidade decide a vida util da fruta e o alto teor de umidade da fruta ndo é desejavel
para a producao de geleia, pois frutos com alto teor de umidade requerem alta temperatura e muito
tempo para se concentrar e atingir o valor brix desejavel (FELLOWS, 2009). As altas temperaturas
durante a preparagdo podem ocasionar escurecimento devido a reagdo de Maillard, além de
desenvolvimento de sabor estranho (BATES et al., 2001). Além disso, altos teores de umidade
tornam a polpa de pequi favoravel as deterioragdes microbioldgicas, interferindo diretamente nas
caracteristicas quimicas e sensoriais dos frutos (OLAIMAT et al., 2020).

Na Tabela 2 encontram-se os valores obtidos para umidade da polpa in natura e das duas

formulagbes de geleia.

Tabela 2: Resultados do pardmetro umidade (%) das geleias elaboradas
Parametro avaliado

Tratamentos Umidade (%)
Polpa in natura 76,70+0.322
Formulagao com agucar cristal 25,60 +2.70 °
Formulacao com acucar mascavo 25,90 +0.50 °
Erro padrao 0,92
Média geral das geleias elaboradas 25,70
CV (%) 3,70

* Letras iguais na mesma coluna nao diferem significativamente (p>0,05) pelo Teste de Tukey, CV= coeficiente de variagéo.

O teor de umidade obtido neste estudo estd acima dos intervalos relatados por outros
estudos para a fruta in natura. Lima et al. (2007) encontrou valores entre 41,50%, Cordeiro et al.
(2013) de 46 a 51% e da Silva et al. (2017) encontrou 54,63%. A umidade elevada da polpa dos
frutos utilizados para este experimento pode estar relacionada com o fato de ter adicionado agua
para homogeneizar e criar consisténcia de modo que auxiliasse na homogeneizagao da polpa. Além
disso, Alves et al. (2014) estudaram os parametros fisico-quimicos de polpas de pequi oriundos de
diversos estados brasileiros, obtiveram oscilacdo nos resultados entre 54,78 a 72,17% de umidade,
os autores atribuiram essa diferenca a outros fatores como estagio de maturagao, diferencas
climéticas, quimicas e forma de armazenamento.

Os valores de umidade obtidos da geleia (Tabela 2) foram de 25,60 e 25,90%

respectivamente para as formulagdes de agulcar cristal e mascavo. Conforme a Resolugdo - CNNPA
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n? 12, de 1978, o maximo permitido de umidade para geleias de frutas tipo extra &€ 38%, sendo assim,
ambas formulagdes estdo dentro dos padroes estabelecidos pela legislagao vigente.

Ainda se nota que as formulagdes com agucar cristal e mascavo nao diferiram
significativamente entre si no parametro umidade pelo teste de Tukey, com nivel de significancia de
5%. Porém, difere da polpa in natura, possivelmente devido ao processo em que foi submetido

(concentracao de acucar, pela evaporagdo da agua no processo de cocgao).

3.2 Acidez titulavel

O 4cido facilita a liberacdo de pectina presa dentro das células da fruta durante o
aquecimento da fruta com agucar. Para a fabricagcao de geleias quando ha baixas concentragbes de
acidos organicos, requer a adicao de suco de limdo ou outros ingredientes &cidos para garantir a
geleificagdo no preparo da geleia (BEKELE et al., 2020).

Além disso a analise de acidez mostra a qualidade sensorial e nutricional do alimento,
servindo como parametro indicador do estado de conservagdo de um produto alimenticio (IAL, 2008).
Uma alta acidez pode influenciar na aceitacdo do produto e/ou necessidade de aumento do teor de
acucares da amostra, tornando o produto com sabor muito doce (OLIVEIRA et al., 2019).

Os valores de acidez obtidos da polpa in natura e das duas formulagdes de geleia estao

apresentados na Tabela 3.

Tabela 3: Resultados do parametro acidez total em acido citrico (%) das geleias elaboradas
Parametro avaliado

Tratamentos Acidez (%)
Polpa in natura 1,72+0,182
Formulacdo com acgucar cristal 1,59 +£0,0192
Formulagdo com aglcar mascavo 1,59 + 0,006 2
Erro padrao 0,06
Média geral das geleias elaboradas 1,59
CV (%) 6,50

* Letras iguais na mesma coluna nao diferem significativamente (p>0,05) pelo Teste de Tukey, CV= coeficiente de variagéo.

Analisando a Tabela 3, verifica-se que houve uma ligeira diminuicdo no valor da acidez da
polpa in natura comparada com as demais formulagbes de geleia, no entanto, ambas as formulagdes
nao diferiram significativamente entre si e nem com relagdo a polpa in natura.

Em seus estudos com polpa de pequi in natura Sousa et al. (2012) encontraram um teor de
acidez em &acido citrico de 0,28%, Damiani et al. (2008) 0,17% e Pinedo et al. (2010) 0,042%,
ressaltando que a polpa do presente estudo se encontra com valor de acidez mais elevado (1,72%).
Para Damiani et al. (2008), essas diferengas podem ocorrer devido a temperatura em que foram
submetidos e condigbes de embalagem a qual os frutos foram armazenados, pois podem ocorrer
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alteracgoes fisiologicas. Mas cabe ressaltar que as formulagcdes de geleias, obteve acidez menor ao

relacionada com a polpa in natura.

3.3pH

O pH é outro pardmetro de extrema importancia, considerando que a deterioracao dos
alimentos pode ser inibida pelo pH adequado (HANSEN, 2011). A formacdo de geleia esta
relacionada com o pH da polpa ou do suco da fruta e a formagao do gel (BEKELE et al., 2020).

Os valores de pH obtidos da polpa in natura e das duas formulacdes de geleia estdo
apresentados na Tabela 4.

O valor médio de pH encontrado da polpa in natura foi de 6,39. Este valor é superior
comparado ao estudo de Sousa et al. (2012) com valor de 5,21 para este parametro. Ainda, Ramos
et al. (2020) classifica 0 pequi como alimento de baixa acidez com pH 6,9, valor este, semelhante ao

encontrado no presente estudo (6,39).

Tabela 4: Resultados do parametro pH das geleias elaboradas.
Paréametro avaliado

Tratamentos

pH
Polpa in natura 6,39+0,15¢2
Formulacado com acgucar cristal 4,70 +0,03°
Formulagcdo com aglcar mascavo 543x0,11°¢
Erro padrao 0,07
Média geral das geleias elaboradas 5,10
CV (%) 2,10

* Letras iguais na mesma coluna nao diferem significativamente (p>0,05) pelo Teste de Tukey, CV= coeficiente de variagéo.

Para a geleia, o teste de Tukey mostra que as amostras diferiram significativamente entre si,
onde a geleia elaborada com aglcar mascavo apresentou pH aproximadamente 15% maior em
relagdo a geleia elaborada com acucar cristal. Essa diferenca pode ser atribuida a presenca de

impurezas com carater acido fraco presentes no agtcar mascavo (OLIVEIRA et al., 2019).

3.4 Sélidos soluveis

Os sdlidos soluveis dependem do indice de maturidade da fruta, bem como da condicéo de
crescimento. O teor de sélidos soluveis em geleias é legislado pela ANVISA, (Resolugdo CNNPA n.
12, de 2005), que determina valores minimos de 65 °Brix para que ao atingir o ponto final, para que
nao ocorra formagao de cristais caso o °Brix estiver acima do adequado, se for abaixo, resultard uma
geleia com textura insatisfatéria. Os valores de Solidos Soluveis (°Brix) obtidos da polpa in natura e

das duas formulagbes de geleia estdo apresentados na Tabela 5.
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Tabela 5: Resultados do pardmetro Solidos Soluveis (°Brix) das geleias elaboradas
Parametro avaliado

Tratamentos Solidos Soluveis (°Brix)
Polpa in natura 5,30 £ 0,22
Formulacao com acgucar cristal 65,80 +0,41°
Formulacdo com aglcar mascavo 65,30 + 0,42
Erro padréo 0,24
Média geral das geleias elaboradas 65,5
CV (%) 0,90

* Letras iguais na mesma coluna nao diferem significativamente (p>0,05) pelo Teste de Tukey, CV= coeficiente de variagéo.

Observa-se que os contetidos de sélidos sollveis encontrados no presente estudo para polpa
de pequi (5,3%) foram superiores ao encontrado por Ramos et al. (2020) de (2.73 %).

Com relacdo ao teor de solidos soluveis da geleia, observa-se que os valores encontrados
foram 65,3 e 65,8 °Brix, respectivamente para as formulagcdes com acgUcar cristal e mascavo. Estes
valores encontram-se semelhantes ao encontrado Oliveira (2019) que estudaram a elaboracao de
geleia de achachairu com agucar cristal (65,71° Brix) e agucar mascavo (67,40 ° Brix).

As formulacGes de geleia ndo diferiram entre si pelo teste de Tukey, diferindo apenas da
amostra in natura, sendo este fato coerente, uma vez que houve adicdo de solutos nas formulagdes

de geleia.

3.5 Residuos minerais — cinzas
Os valores de cinzas obtidos da polpa in natura e das duas formulagbes de geleia estéo

apresentados na Tabela 6.

Tabela 6: Resultados do pardmetro cinzas (%) das geleias elaboradas
Parametro avaliado

Tratamentos Cinzas (%)
Polpa in natura 0,21 £0,027 @
Formulacdo com acgucar cristal 0,13 £0,027 ®
Formulagdo com agucar mascavo 0,36 £0,018°¢
Erro padrao 0,014
Média geral das geleias elaboradas 0,25
CV (%) 10,5

* Letras iguais na mesma coluna nao diferem significativamente (p>0,05) pelo Teste de Tukey, CV= coeficiente de variagéo.

Os valores de cinzas na formulagdo com agucar cristal e mascavo foram de 0,13 % e 0,36%,
respectivamente, mostrando que a geleia de aglcar mascavo apresenta maior quantidade de
minerais em sua composicdo comparado ao agucar cristal. O teor de minerais na geleia com
mascavo estd relacionado diretamente com a composicdo do agucar que é rico em minerais. O

aclicar mascavo possui um importante grupo de minerais em sua composi¢cdo que aumenta os seus
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beneficios nutricionais, como (Ca, Fe, k, Mn, Mg, Na, Cu, Zn e P), possuindo assim, diferencial
superior ao agucar cristal (GUERRA; MUJICA, 2010).

3.6 Vitamina C

As frutas contém varias vitaminas, mas incluem principalmente vitamina C em quantidades
apreciaveis, porém a degradacéo oxidativa da vitamina C é acelerada por processamento térmico
(SHINWARI; RAO, 2018). Os valores de vitamina C encontrados da polpa in natura e das
formulagdes de geleia estao apresentados na Tabela 7.

O teor de vitamina C na polpa in natura foi de 349,4 mg/100g valor este superior ao
encontrado por Soares et al. (2018), que obteve concentracdo de 311 mg/100g, Machado et al.
(2013) 6,6 mg/100 g. Essa diferenca pode ser atribuida a fatores como tratos culturais, estadio de
maturacao, condicdes climaticas, intensidade luminosa, entre outros (CHITARRA; CHITARRA (2005);
CARDOSO et al., 2013).

Tabela 7: Resultados do parametro Vitamina C (%) das geleias elaboradas.
Parémetro avaliado

Tratamentos Vitamina C (mg/100g)
Polpa in natura 349,40 £ 1,792
Formulacao com acgucar cristal 180,40 + 9,52 °
Formulagao com agucar mascavo 215,20 £ 10,28 °
Erro padrao 4,71
Média geral das geleias elaboradas 197.,8
CV (%) 3,30

* Letras iguais na mesma coluna nao diferem significativamente (p>0,05) pelo Teste de Tukey, CV= coeficiente de variagéo.

Nota-se também que as formulagdes de geleia diferiram significativamente entre si, em que a
geleia elaborada com aglUcar mascavo resultou em um teor mais acentuado de vitamina C,

comparada a elaborada com agucar cristal.

3.7 Andlise sensorial

As formulagbes de geleias com diferentes agucares foram submetidas ao teste de
comparacao pareada, cujos resultados estdo apresentados na Figura 2.

Pode-se verificar conforme a Figura 2, que 76% dos julgadores preferiram a geleia com
acucar cristal e 27% a geleia com agucar mascavo. A andlise estatistica descritiva desses resultados
(preferéncia bicaudal ao nivel de significancia de 5%) mostrou dentre os 42 provadores, 32 marcaram
como preferéncia a geleia com agucar cristal, sendo que eram necessarios no minimo 28 julgadores

para estabelecer diferenga significativa entre amostras com relagéo a preferéncia.
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Figura 2: Percentual de preferéncia das formulagdes de geleia de polpa de pequi adogadas com

acucar cristal e aglicar mascavo

80% 76%
70%
60%

50%

Julgadores
£
s
=

30% 27%
20%
10%
0%
Agucar cristal Aglcar mascavo
Formulacaes
Para verificar a aceitacdo das geleias elaboradas, os atributos globais, cor, sabor e textura,
das geleias de pequi adogcadas com acgucar cristal e aglcar mascavo foram avaliados. Os valores

obtidos das médias de cada atributo encontram-se na Tabela 8.

Tabela 8: Média dos atributos das geleias adogadas com agucar cristal e mascavo.
Formulagdo com  Formulagdo com

Atributos Erro padrao  Média geral CV (%)

acUcar cristal aclicar mascavo
Atributo global 5,60 +£0,94 2 5,40 £0,97 @ 0,15 5,50 17,30
Aroma 530+1,062 510+1,172 0,17 5,20 21,30
Sabor 5,600,892 520+1,182 0,16 5,40 19,40
Textura 590+0,892 5,50 +1,322 0,18 5,70 19,80
Cor 590+ 1,062 510+1,37° 0,19 5,50 22,20

* Le_tra§ iguais na mesma linha néao diferem significativamente (p>0,05) pela Andlise de Variancia (ANOVA), CV= coeficiente de
variagao.

Visualmente notou-se diferenga nas tonalidades entres as formulagdes (Figura 3), e no teste
de aceitacao foi constatada diferenca significativa (p<0.05) em relacao a esse atributo, no qual o valor
da geleia com acgucar cristal obteve o valor de 5,9 e a geleia com aglUcar mascavo 5,1.

Conforme Verruma-Bernardi et al. (2007) em estudos sobre a preferéncia dos consumidores quanto a
aparéncia do aclcar mascavo, sdo mais apreciados sensorialmente quando apresentam uma cor
marrom intermediario, sendo assim, a geleia com aglcar mascavo obteve uma cor marrom mais

acentuada, fazendo com que os julgadores preferissem a formulagdo com agucar cristal.
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Figura 3: (a) Geleia com aglcar mascavo e (b) acucar cristal

Essa diferenca na coloragdo foi encontrada em estudo realizado por Oliveira et al. (2019)
onde elaboraram geleia de achachairu, comparando formulagbes elaboradas com agucar cristal e
mascavo.

As médias das notas atribuidas pelos julgadores para os demais atributos indicaram que as
formulagbes de agucar cristal e aclcar mascavo nao apresentaram diferenga significativa entre si.
Portanto, pelos dados obtidos no teste de aceitacdo, ambas formulagbes de geleia foram igualmente
aceitas com relacao ao atributo global, aroma, sabor e textura. No entanto, a cor € um atributo que
exerce grande influéncia na decisdo no momento da escolha do produto, portanto, a geleia de pequi

elaborada com agucar cristal foi mais aceita em relagéo a cor.
4. CONSIDERACOES FINAIS

Os resultados das caracteristicas fisico-quimicas encontradas neste estudo, estao de acordo
com a legislagao vigente. A polpa de pequi in natura é acida, com baixa umidade e considerado um
fruto funcional pois possui vitamina C em sua composigao.

Os testes sensoriais apontam a geleia elaborada com agucar cristal como a de maior
preferéncia. A aceitacdo de ambas as geleias diferiu significativamente apenas com relacdo ao
atributo cor, em que a geleia elaborada com agucar cristal foi a mais aceita.

De forma geral, levando em consideracéo a preferéncia e aceitagéo, conclui-se que a geleia
de pequi elaborada com acuUcar cristal é mais adequada para ser comercializada, levando em
consideracao as avaliagdes sensoriais dos julgadores, que representam a populagédo consumidora do
produto.
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