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1. INTRODUCAO

Atualmente, existe um mercado potencial e emergente de grande variedade de frutos
nativos do Cerrado. Estes frutos comercializados a precos competitivos, em feiras da
regido e nas margens das rodovias, alcancam grande aceitacdo popular (SILVA,
TASSARA, 2003). Varias sao as especies que possuem utilizacdo regional, dentre elas
destaca-se a gabiroba (Campomanesia sp.), que € aproveitada pela populacao local na
forma in natura ou no preparo de doces, geléias, sorvetes e batidas (SILVA et al.,1994),
entretanto ndo foram encontradas na literatura especializada informacdes a respeito do
aproveitamento tecnolégico e caracteristicas nutricionais deste fruto. Ressaltando-se
assim a necessidade de estudos cientificos a respeito do processamento industrial e
semi-industrial e da utilizacdo de novas fontes de alimentos com valor agregado. Este
trabalho teve por objetivo padronizar a férmula e avaliar as caracteristicas fisicas,
qguimicas e sensoriais de doce em pasta de gabiroba.

2. METODOLOGIA

2.1- Matéria Prima

As gabirobas foram adquiridas na regidao 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 Elaboracéao do doce em pasta de gabiroba

A formula padrdo de doce em pasta foi elaborada com polpa de gabiroba, leite, acucar,
pectina, &cido citrico e coco ralado. A proporgdo de acucar : polpa de fruta utilizada foi
de 1 : 1, acido citrico 0,5%, pectina 0,25% e diferentes propor¢cdes de xarope de glicose
(5, 10 e 15%). No doce controle ndo foi adicionado xarope de glicose. Para a
elaboracdo do doce em pasta os ingredientes solidos (agucar, pectina, acido citrico e
coco ralado) foram misturados ao suco de gabiroba, leite e xarope de glicose, e em
seguida submetidos a ebulicho. O ponto final dos doces foi determinado com
monitoracédo do teor de soélidos solaveis utilizando - se refratdmetro manual. O processo
foi concluido quando atingiu-se no minimo 55 °Brix (AGENCIA...1978). Os doces foram
envasados a quente em recipientes de vidro com tampa de rosca, previamente
esterelizados sob presséo.

2.3-Analise sensorial

O teste de aceitacdo foi conduzido em laboratorio, com trinta e oito provadores,
considerando-se o grau de aceitacdo quanto a aparéncia, textura, aroma e sabor. Os
provadores avaliaram as amostras de forma monadica por meio de escala estruturada
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de 9 pontos (STONE; SIDEL, 1985). A intencdo de compra dos doces em pasta foi
avaliada por meio de escala estruturada de 5 pontos (1:“certamente eu compraria”; 5:
“certamente eu ndo compraria”).

2.4-Analises fisico-quimicas

A gabiroba in natura e os doces considerados aceitos foram submetidos as analises de
umidade, sélidos soluveis, acidez titulavel e pH. Além disso, determinou-se o
rendimento dos doces em pasta. As andlises dos doces foram realizadas logo apés o
preparo e a cada trinta dias até completar 180 dias de armazenamento em temperatura
ambiente. As analises foram conduzidas no Laboratério de Nutricdo e Analise de
Alimentos da Faculdade de Nutricdo da UFG em trés replicatas. Para determinagcao da
umidade foi utilizada metodologia descrita pelo Instituto Adolfo Lutz (1985). A analise de
acidez titulavel foi realizada por meio de titulagdo em solugdo de hidroxido de sédio
0,1 N (INSTITUTO ADOLFO LUTZ,1985), o teor de soélidos solaveis por refratometria e
o pH por potenciometria, com auxilio de peagametro (INSTITUTO ADOLFO LUTZ,
1985).

2.5-Analise estatistica

Os resultados das analises fisicas, quimicas e sensoriais do doce em pasta de gabiroba
foram submetidos a analise de variancia (ANOVA) e teste de média de Tukey com 5%
de probabilidade. Os dados do teste de aceitacdo também foram avaliados pela anélise
de histograma de frequéncia (grau de aceitacédo versus percentagem de provadores).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 — Andlise sensorial

As formulacdes de doce em pasta de gabiroba controle e com adicdo de 5, 10 e 15% de
xarope de glicose foram aceitas quanto ao sabor, aroma, textura e aparéncia e nao
houve diferenca significativa entre as médias de aceitacdo, exceto para aparéncia dos
doces com 5 e 15% de adicao de xarope de glicose (Tabela 1).

Tabela 1.Escores de aceitacdo dos doces em pasta de gabiroba com relacdo a
degustacao e aparéncia atribuidos por consumidores potenciais.

Tipo de doce Degustacdo™ Aparéncia™®
Controle 6,68° 7,42%°
5% de xarope de glicose 6,68° 7,84°
10% de xarope de glicose 6,47° 7,102°
15% de xarope de glicose 6,26° 7,08°

" Numa mesma coluna médias com letras iguais ndo diferem significativamente entre si (p>0,05).
% Escores 1 = desgostei muitissimo, 9 = gostei muitissimo.
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Todas as formulacdes de doce obtiveram escores iguais ou superiores a 7 (gostei
moderadamente) atribuidos pela maioria dos provadores para degustacdo. Ressalta-se
que 89,48% dos provadores atribuiram escores entre 7 (gostei moderadamente) e 9
(gostei muitissimo) ao doce com 5% de xarope de glicose quanto a aparéncia. Em
relacdo a intencdo de compra mais de 40% dos provadores afirmaram que
“provavelmente eu compraria” — “certamente eu compraria” a todas as formulacdes de
doce em pasta.

3.2 — Caracteristicas fisicas e guimicas dos doces em pasta de gabiroba

Os doces em pasta apresentaram valores de rendimento proximos variando de 0,52 a
0,55. Os teores de umidade dos doces no tempo zero diferiram significativamente
daqueles obtidos com 180 dias de armazenamento. O doce com 15% de adicdo de
xarope de glicose foi 0 que apresentou 0s menores teores de umidade, provavelmente
houve influéncia da concentracéo de xarope. Verificou-se uma tendéncia de reducéo do
pH de todos os doces analisados. Houve aumento da acidez titulavel com o decorrer do
tempo de armazenamento, entretanto com 180 dias ocorreu reducdo. Apesar da
variagcdo de solidos soluveis dos doces durante o armazenamento, estes valores estdo
de acordo com o limite preconizado pela Legislacdo Brasileira para doces em pasta
(AGENCIA..., 1978).

4. CONCLUSAO

Doce em pasta de gabiroba com bom nivel de aceitacao pode ser elaborado com polpa
de gabiroba, leite, aclcar, pectina, acido citrico, coco ralado e xarope de glicose. Os
doces de gabiroba com niveis crescentes de xarope de glicose (5 a 15%), armazenados
por até 180 dias, apresentaram caracteristicas adequadas quanto pH, sélidos soluveis,
acidez titulavel e umidade.
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