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1. INTRODUCAO

A ocupacdo desordenada do Cerrado e a utilizacdo predatéria da flora nativa é
resultado de um modelo de agricultura voltado para o lucro imediato, colocando em
risco 0 bioma antes mesmo da realizacdo de pesquisas que comprovem O Sseu
potencial nutritivo e tecnoldgico (PINTO, 1993). A gabiroba (Campomanesia sp.) é
um fruto nativo do Cerrado brasileiro que possui grande potencial de aplicacao
tecnologica, uma vez que apresenta alta produtividade e elevada aceitacdo pela
populacdo local. A investigacdo do potencial de utilizacdo das plantas nativas do
Cerrado é uma alternativa para promover o desenvolvimento agricola equilibrado e
sustentavel, garantindo uma melhor qualidade de vida para as futuras geracoes
(SILVA; TASSARA, 2003). Este trabalho teve por objetivo padronizar a formula e
avaliar as caracteristicas fisicas, quimicas e sensoriais da geléia de gabiroba.

2. METODOLOGIA

2.1- Matéria Prima

As gabirobas foram adquiridas na regido rural da cidade de Anapolis—Goias,
acondicionadas em recipientes de plastico e transportadas até o Laboratério de
Técnica Dietética da Faculdade de Nutricdo - UFG. Os frutos foram selecionados
manualmente considerando-se cor, maturacdo e textura adequadas, auséncia de
manchas ou defeitos. A polpa obtida foi acondicionada em sacos plasticos e
congelada em freezer a temperatura aproximada de -18° C.

2.2-Elaboracéo da geléia de gabiroba

A polpa de gabiroba descongelada sob refrigeracao foi utilizada na elaboracdo de
geléia tipo extra. A geléia de gabiroba foi preparada com a proporcdo de polpa:
acucar refinado de 50: 50, no minimo 65% de sodlidos soluveis, 0,5% pectina
comercial e concentracdes variadas de acido citrico (0, 0,5, 1, 1,5%) conforme
descricdo de AGENCIA...(1978) e JACKIX (1988). Os ingredientes sélidos (agtcar,
pectina e &cido citrico) foram misturados ao suco de fruta e submetidos a ebulicéo.
O ponto final das geléias foi determinado conforme o teor de sélidos solluveis por
meio de refratbmetro manual até o ponto final de 65 a 68 °Brix (FUNDACAO....,
1985; JACKIX, 1988). As geléias foram envasadas a quente em recipientes de vidro
com tampa de rosca, previamente esterilizados em vapor a 100° C (SOUZA, 1999).

2.3-Andlise sensorial

O teste de aceitacdo foi conduzido com quarenta consumidores potenciais do
produto, conforme o interesse e disponibilidade, considerando-se o grau de
aceitacdo quanto ao sabor, aroma, textura, aparéncia e intencdo de compra. Os
provadores avaliaram as caracteristicas de degustacdo e aparéncia das geléias de
forma monadica por meio de escala estrutura de nove pontos (STONE; SIDEL,
1985). A intencdo de compra das geléias foi avaliada utilizando-se escala
estruturada de cinco pontos (1:“certamente eu compraria”, 5: "certamente eu nao
compraria”).
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2.4-Analises fisico-quimicas

Amostras de gabiroba in natura e das geléias consideradas aceitas no teste de
aceitacdo foram submetidas as analises de umidade, solidos solaveis, acidez
titulavel e pH. As andlises das geléias foram realizadas logo apos o preparo e a cada
trinta dias até completar 180 dias de armazenamento em temperatura ambiente. As
andlises foram realizadas em trés replicatas no Laboratério de Andlise de Alimentos
da Faculdade de Nutricdo da UFG. Para a determinacdo da umidade as amostras
foram acondicionadas em placas de Petri e aquecidas em estufa a 105°C até a
obtencéo de peso constante. A acidez titulavel foi estimada por meio de titulagdo em
solucdo de hidroxido de sodio (NaOH) 0,01 ou 0,1 N. O teor de soélidos soluveis foi
determinado por refratometria e o pH por potenciometria, com auxilio de peagametro
(INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 1985).

2.5-Andlise estatistica

Os resultados das andlises fisicas, quimicas e sensoriais da geléia de gabiroba
foram submetidos a analise de variancia (ANOVA) e teste de média de Tukey com
5% de probabilidade. Os resultados do teste do consumidor também foram avaliados
pela analise de histograma de freqiiéncia (grau de aceitacao versus percentagem de
provadores).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 - Andlise sensorial

Os maiores escores de aceitacdo para aparéncia e degustacao foram atribuidos as
geléias com adicdo de 1,0% e 1,5% de acido citrico. As geléias controle e com 0,5%
de acido citrico ndo foram aceitas no teste de aceitacdo quanto as caracteristicas de
degustacdo e aparéncia (Tabela 1), sendo a ultima excluida das analises fisicas e
quimicas.

Tabela 1. Escores de aceitacdo das geléias de gabiroba com relacdo a degustacéo
(sabor, aroma e textura) e aparéncia.

Tipo de produto Degustacdo’ Aparéncia’®
Geléia controle 4,98° 5,05°
Geléia com 0,5% de acido citrico 4,95° 6,85"
Geléia com 1,0% de &cido citrico 6,10%° 7,70°
Geléia com 1,5% de acido citrico 6,15 6,32°"

* Numa mesma coluna médias com letras iguais ndo diferem significativamente entre si (p> 0,05).
% Escores 1 = desgostei muitissimo, 9 = gostei muitissimo.

Aproximadamente 45% dos provadores relataram ter gostado moderadamente ou
muito do sabor, aroma e textura da geléia com 1,0% de acido citrico, e 60%
atribuiram notas iguais ou maiores que sete a geléia com 1,5% de acido citrico.
Quanto a intencdo de compra, a geléia com 1,5% de acido citrico obteve 52,5% das
notas atribuidas a “provavelmente eu compararia” — “certamente eu compraria”.
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3.2 — Caracteristicas fisicas e quimicas das geléias de gabiroba

As geléias de gabiroba apresentaram um indice de rendimento de, 0,56 a 0,82,
sendo o menor valor obtido na geléia com 0,5% de acido citrico e o0 maior na geléia
controle sem adicdo de acido citrico. A umidade das geléias aumentou no decorrer
do tempo, ultrapassando o valor maximo estabelecido pela Agéncia..., (1978), de
35% para geléias do tipo extra. Como era esperado, o pH das geléias reduziu
conforme a adicdo de acido citrico no decorrer dos 180 dias de armazenamento,
resultado que pode ter influenciado a rigidez do gel, uma vez que o pH esti
diretamente associado a estrutura do produto (FUNDACAO..., 1985). A acidez
titulavel aumentou com o tempo de armazenamento, 0 que esta de acordo com 0s
resultados de pH das geléias. Os teores de solidos soluveis variaram de 65,08 a
70,08°Brix e aumentaram com o0 tempo de armazenamento embora tenha ocorrido
leve reducéo nas geléias teste no ultimo periodo de armazenamento. Os valores de
sélidos soluveis estdo adequados conforme normas de padrdo de qualidade de
geléias de fruta (AGENCIA...., 1978).

4. CONCLUSAO

Geléia de gabiroba tipo extra preparada com 0,5% de pectina e adicdo de 1 e 1,5%
de adicdo de acido citrico foram consideradas aceitas, entretanto, apenas a geléia
com 1,5% de adi¢do de &cido citrico teve um bom nivel de intencdo de compra. As
geléias de gabiroba aceitas foram adequadas quanto a concentracdo de soélidos
solaveis, contudo o teor de pH diminuiu no decorrer do tempo, fato que pode estar
associado a sinérese do gel e consequientemente ao aumento do teor de umidade
durante o tempo de armazenamento.
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