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Efeito da adi¢ao de suco de maracuja e tempo de cozimento sobre a
qualidade de doces do albedo de maracuja em calda

Effect of the addition of passion fruit juice and cooking time on the quality of passion fruit albedo preserves
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Resumo

O Brasil gera toneladas de residuos de cascas e sementes de maracuja amarelo que podem ser aproveitados na alimentagdo humana. Os
objetivos deste trabalho foram determinar os efeitos dos pardmetros do processo (volume do suco de maracuja empregado e tempo de
cozimento dos albedos) sobre as propriedades fisico-quimicas (pH, solidos soluveis, acidez titulavel e acticares totais) de doces em calda
elaborados com a casca do maracuja, bem como sua aceitagdo sensorial pelos consumidores, visando o reaproveitamento dos residuos
gerados na industria de alimentos. Utilizou-se um planejamento fatorial 2> completo para avaliagdo dos pardmetros e respostas. Avaliou-se
a aceitagdo sensorial dos doces, utilizando-se escala hedonica de 9 pontos, e intengdo de compra, usando-se escala de 5 pontos. Valores
mais baixos de pH foram alcancados em volumes de suco e tempo de cozimento mais altos, tanto para o albedo como para a calda do doce.
Maiores valores de sélidos soltiveis no albedo foram encontrados em tempos de cozimento altos e em menores volumes de suco empregado.
Resultados globais indicaram como condi¢des adequadas, ao processamento do albedo de maracuja em calda, tempo de cozimento superior
a 10 minutos e concentra¢ao mais elevada de suco de maracuja.

Palavras-chave: Passiflora edulis f. flavicarpa; frutas; processamento; andlises fisico-quimicas; andlise sensorial.

Abstract

Brazil produces tons of yellow passion fruit skin and seed residues that could be used for human consumption. The objective of this work was
to determine the effects of the process parameters (volume of passion fruit juice used and cooking time of the albedos), on the physicochemical
properties (pH, soluble solids, titratable acidity and total sugars) of compote prepared with passion fruit skin, and the sensory acceptance
by consumers aiming to use the residues produced by food industries. A complete 2> factorial design was used to evaluate the parameters
and responses. The sensory acceptance of the preserves was evaluated using a 9-point hedonic scale and buying intention using a 5-point
scale. Lower pH values were obtained using larger volumes of juice and longer cooking times, both for the albedo and the preserves. For the
albedo, higher values for soluble solids were found with longer cooking times and smaller volumes of juice. The overall results indicated a

cooking time longer than 10 minutes and a larger volume of passion fruit juice as the most adequate processing conditions.
Keywords: Passiflora edulis f. flavicarpa; fruits; processing; physicochemical analyses; sensory analyses.

1 Introdugao

O maracuja é uma cultura tipica de paises de clima tropical,
responsaveis por cerca de 90% da produgao mundial. O Brasil
é, atualmente, o maior produtor (e o maior consumidor)
seguido do Peru, Venezuela, Africa do Sul, Sri Lanka e Australia
(SANDI et al.., 2003). O maracuja azedo (Passiflora edulis f.
flavicarpa) representa cerca de 97% da drea plantada e do volume
comercializado em todo o Pais (BRIGNANI NETO, 2002).
Estima-se que mais de 60% da produgao brasileira de maracuja
azedo seja destinada ao consumo in natura, através de sacoldes,
feiras, supermercados, etc. O restante é destinado as industrias
de processamento, sendo o suco o principal produto.

A utilizagao do maracuja para a produ¢ao de suco resulta
em grande quantidade de residuos, uma vez que cerca de
60-70% do peso total do fruto é representado pela casca (albedo)
e sementes, as quais apresentam propriedades funcionais e

podem ser utilizadas para o desenvolvimento de novos produtos
(CORDOVA et al,, 2005).

A fome e o desperdicio de alimentos sdo dois grandes
problemas que o Brasil enfrenta, constituindo-se em um dos
paradoxos do Pais, pois o Brasil ¢ um dos maiores exportadores
de produtos agricolas do mundo, produz 140 milhdes de
toneladas de alimentos por ano, e, a0 mesmo tempo, existem
milhoes de excluidos sem acesso ao alimento em quantidade
e/ou qualidade (GONDIM et al., 2005).

Por ser constituido basicamente por carboidratos, proteinas
e pectinas, o albedo de maracuja possibilita o seu aproveitamento
para a elaboracdo de doces em calda, conforme prévio trabalho
desenvolvido por Oliveira et al. (2002), os quais adicionaram
condimentos a calda e obtiveram excelente aceitabilidade do
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doce por parte de criangas e adultos, com indices de aceita¢ao
de 94,2 e 85,2%, respectivamente. Adicionalmente este processo
proporciona periodos longos de conservagio, garantindo um
maior valor agregado ao produto.

A qualidade e aceitabilidade de produtos alimenticios
encontram-se intimamente associadas as propriedades
fisico-quimicas e sensoriais, sendo dependentes do tipo de
tratamento e dos pardmetros do processo aos quais as frutas
sdo submetidas. Dentre os muitos fatores que interferem na
qualidade de doces em calda, podemos destacar a acidez e tempo
de cozimento (OLIVEIRA et al., 2002; SATO; CUNHA, 2005).
Entretanto, segundo Modesta et al. (2005), o sabor do maracuja
é extremamente sensivel ao tratamento térmico.

Os objetivos deste trabalho foram determinar os efeitos
dos pardmetros do processo (volume do suco de maracuja
empregado na formulagdo e tempo de cozimento dos
albedos na calda) sobre as propriedades fisico-quimicas, de
formulagdes de doces em calda elaborados com a casca do
maracuja, correlacionando-as com a aceitagao sensorial pelos
consumidores, visando incentivar o reaproveitamento dos
residuos gerados na industria de alimentos.

2 Material e métodos

2.1 Materiais

Foram utilizados albedos obtidos dos frutos do maracuja
amarelo (Passiflora edulis forma Flavicarpa) no estadio de
matura¢do maduro, com coloracio da casca amarela, fornecidos
pela FRUTILAVRAS (Associagdo dos Fruticultores de Lavras),
suco da propria fruta e agucar tipo refinado, marca UNIAO.

2.2 Métodos

Planejamento experimental

Foi utilizado um delineamento experimental do tipo
fatorial completo, com 2 fatores (volume de suco de maracuja
empregado na formulagio e tempo de cozimento dos albedos na
calda), 2 niveis e trés repeti¢des no ponto central, para avaliagdo
do erro experimental (BARROS NETO et al., 1995), resultando
em 7 tratamentos, conforme mostra a Tabela 1.

O planejamento objetivou avaliar a influéncia de variaveis
independentes ou fatores sobre as varidveis dependentes ou

Tabela 1. Planejamento fatorial de dois niveis com ponto central.

Tratamentos  Varidvel Variavel Variavel Variavel
codificada real VS* codificada real TC’
x1 (mL) x2 (minutos)
1 +1 90 +1 20
2 -1 50 +1 20
3 +1 90 -1 10
4 -1 50 -1 10
5 0 70 0 15
6 0 70 0 15
7 0 70 0 15

*VS = volume de suco; e TC = tempo de cozimento.
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respostas (fisico-quimicas). A andlise de varidncia (ANOVA),
determinagdo dos coeficientes de regressao, avaliacao dos
efeitos ao nivel de 5% de probabilidade e geragao das superficies
de resposta foram realizadas pelo programa STATISTICA
versdo 5.0. Para os fatores (pardmetros) cujos efeitos foram
significativos sobre as respostas, foi ajustado um modelo
multilinear, por regressao multilinear.

Processamento dos doces

Os maracujas recebidos foram lavados, sanitizados com
agua clorada a 200 ppm, cortados manualmente e despolpados.
As cascas foram cortadas verticalmente em 4 partes, as quais
possuiam espessura do albedo entre 9-12 mm (medidas com
paquimetro), e submetidas a coc¢do sob pressao por 5 minutos
em um recipiente com agua potavel em quantidade suficiente
para cobri-las. Posteriormente se procedeu a retirada do flavedo
(pelicula amarela externa), com auxilio de uma colher.

A calda, para posterior cozimento dos albedos, foi
previamente preparada na proporgdo (p/v) de agtcar/agua
de 1:2 e fervida por aproximadamente 5 minutos, em tacho
de aco inoxidavel, obtendo-se uma concentragdo de sélidos
soluveis de 40 °Brix, medido em refratdmetro. Em seguida
adicionou-se o volume de suco de maracuja concentrado e os
albedos foram cozidos, conforme planejamento experimental
descrito na Tabela 1. A coc¢éo procedeu-se em tacho aberto de
aco inoxidavel com capacidade para 5 L, com agitagiao manual,
proporcao (p/v) albedo/calda de 1:2. O envase foi feito a quente
em embalagens de vidro com capacidade para 250 g, previamente
esterilizadas por imersdo em agua em ebuli¢do por 15 minutos,
fechadas com tampa de metal, imediatamente resfriadas em
agua corrente e armazenadas a temperatura ambiente por 21
dias, tempo previamente determinado para atingir o equilibrio
em pH e brix de calda e albedo (FIGUEIREDO et al., 2007).

Andlises fisico-quimicas

As analises fisico-quimicas foram realizadas em triplicatas
no albedo e na calda dos doces em calda elaborados com o albedo
do maracuja, determinadas segundo técnica da AOAC (2000).
O pH foi determinado em pHmetro digital Tec-3MP (Tecnal);
o teor de sdlidos soluveis (SS) foi determinado utilizando-se
um refratometro digital ATAGO modelo PR-100; a acidez
titulavel (AT) foi determinada por titulometria com NaOH
0,1N em presenca de fenolftaleina e agticares totais (ACT) por
titulometria com o reagente de antrona. Os resultados foram
apresentados através de médias, com os respectivos desvios
padroes, correspondentes a trés triplicatas e expressos em base
umida.

Avaliagio sensorial

A avaliagdo sensorial foi realizada por uma equipe de
30 julgadores ndo treinados, recrutados entre funciondrios
e estudantes da Universidade Federal de Lavras. A equipe
abrangeu individuos de ambos os sexos representativos do
publico consumidor. Foram servidos 5 doces (numerados de
1 a 5) referentes aos respectivos tratamentos do planejamento
experimental, sendo o doce 5 representado pela aleatorizagdo
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dos tratamentos 5, 6 e 7. Os doces foram servidos a temperatura
ambiente em sala de avaliacdo sensorial, com cabines
individuais, dispostos em recipientes descartaveis codificados
com numeros aleatérios de trés digitos. O experimento foi
instalado em delineamento de blocos completos balanceados,
conforme Moraes (1993). Escalas hedonicas estruturadas de
nove pontos (abrangendo de “gostei extremamente” a “desgostei
extremamente”) foram utilizadas no teste de aceita¢do do
doce do albedo do maracuja em calda. A inten¢io de compra
foi avaliada mediante escala estruturada (abrangendo de
“certamente compraria’ a “certamente ndo compraria”). Os
resultados da avaliagdo sensorial para cada atributo foram
analisados por Analise de Varidncia (ANOVA) e, para os
resultados significativos, as médias foram comparadas pelo
teste de Tukey (5% de significancia), utilizando-se o programa
SISVAR® (FERREIRA, 2000). Realizou-se ainda a andlise de
frequéncia para cada formulagdo em relagio aos atributos para
permitir melhor distingdo entre as formulagdes.

3 Resultados e discussao

3.1 Caracterizagdo fisico-quimica

Nas Tabelas 2 e 3, sdo apresentados os valores das médias
e desvios padroes das analises fisico-quimicas para o albedo e
para a calda, respectivamente, do doce em calda dos albedos
do maracuja.

Machado et al. (2003) encontraram valores de pH,
acidez titulavel e agtcares totais iguais a 4,52, 0,20 e 1,35%,
respectivamente, para o albedo do maracuja in natura. Com
o0 processamento na calda, incorporagio do suco e cozimento,
o pH foi reduzido e os teores de acidez e agucares elevados.
Sato, Sanjinez- Argandona e Cunha (2004) também verificaram
aumento no teor de agucares totais em goiabas em calda

industrializadas, quando comparadas com goiabas in natura.
Estes resultados mostram que o processamento de frutas em
calda leva a uma redug¢do da umidade (concentragdo), com
consequente aumento no teor de agucares do fruto, devido ao
efeito da pressdo osmotica da calda de cobertura. De forma
semelhante aos doces de maracuja em calda, Patri, Nogueira e
Dias (2002) verificaram redug¢éo do pH de carambolas doces e
acidas submetidas ao processamento para a producédo de doces
em calda, quando comparadas com a fruta in natura.

Observa-se que as médias dos valores encontrados para
acidez e teor de solidos soltveis para a calda, em geral, foram
superiores quando comparados com Freitas e Jeronimo (2005),
iguais a 0,22% e 43,22 °Brix, respectivamente, para doce de
tomate em calda, o que caracteriza o doce em calda do albedo
do maracuja como um produto de sabor mais dcido ocasionado
pela adi¢do de suco de maracuja e também mais doce resultante
de uma maior concentragio da calda.

Maiores valores de solidos solaveis e acucares totais sdo
encontrados na calda quando comparadas com os albedos,
devido, provavelmente, a baixa permeabilidade da parede celular
dos agticares, conforme resultados previamente constatados
para producio de goiaba em calda (SATO; CUNHA, 2005), e ao
processo de evaporagio, que eleva a concentragdo da calda.

A partir dos resultados mostrados nas Tabelas 2 e 3, foram
avaliados sobre cada resposta os efeitos das variaveis codificadas
x1 e x2, referentes aos fatores volume de suco empregado
na formula¢io e tempo de cozimento dos albedos na calda,
respectivamente, os quais sao apresentados nas Tabelas 4 e 5.

Observa-se que o volume de suco empregado e o tempo
de cozimento dos albedos na calda sdo fatores significativos na
determinacdo do pH e sélidos soluveis do albedo e do pH da
calda. O tempo de cozimento afetou significativamente todos

Tabela 2. Média e desvio padrao das analises fisico-quimicas do albedo do doce de maracuja em calda.

Ensaios pH Sélidos soluveis (°Brix) Acidez titulavel (g dc.citrico.100 g™') Agucares totais (g glicose.100 g™')
1 3,08+0,01 41,00 £ 0,00 0,35+ 0,00 56,96 £ 2,19
2 3,23 +0,01 46,67 £ 0,00 0,27 £ 0,07 66,30 £ 8,13
3 3,15+0,01 35,00 £ 0,00 0,31 +0,07 48,13 £2,30
4 3,34+ 0,01 37,00 £ 0,00 0,23 +0,12 60,03 £ 0,67
5 3,231+0,01 39,00 £ 0,00 0,27 £ 0,07 67,46 £ 0,02
6 3,25+ 0,01 38,00 £ 0,00 0,27 £0,07 58,40 £+ 3,12
7 3,24 10,01 39,67 £ 0,00 0,35+ 0,00 65,70 4,90

Tabela 3. Média e desvio padrao das analises fisico-quimicas da calda do doce de maracujd em calda.

Ensaios pH Solidos soluveis (°Brix) Acidez titulavel (g ac.citrico.100 g ') Agucares totais (g glicose.100 g™')
1 3,18 £0,01 52,67 0,00 0,46 £ 0,00 81,33£10,91
2 3,33£0,03 61,00 = 0,00 0,39 £0,06 82,01 £ 1,46
3 3,251£0,01 41,00 + 0,00 0,35£0,00 65,42 + 3,29
4 3,42£0,03 42,67 0,00 0,27 £0,07 52,36 £ 0,25
5 3,32£0,01 47,00+ 0,00 0,31 £0,07 66,61+ 1,16
6 3,31£0,01 48,67 0,00 0,31 £0,07 66,14 + 9,53
7 3,31£0,01 45,67 £ 0,00 0,23 £0,00 70,79 £ 12,12
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Tabela 4. Avaliac¢ao dos efeitos dos fatores sobre as determinagdes fisico-quimicas do albedo.

Fator pH Solidos soluveis (°Brix)  Acidez titulavel (g dc. citrico.100 g')  Agucares totais (g de glicose.100 g)
Média 3,22 39,47 0,29 60,43
x1 -0,17* -3,83* 0,08 -10,62™
x2 -0,09* 7,83* 0,04 7,55
x1 X x2 0,02 -1,83™ 0,00™ 1,28

*significativo a 5% de probabilidade; ™nao significativo a 5% de probabilidade; x1 - variavel codificada correspondente a VS; e x2 - varidvel codificada correspondente ao TC.

Tabela 5. Avaliagdo dos efeitos dos fatores sobre as determinagdes fisico-quimicas da calda.

Fator pH Solidos soluveis (°Brix)  Acidez titulavel (g ac. citrico.100 g!)  Agtcares totais (g de glicose.100 g™')
Média 3,30 48,38 0,33 69,24
x1 -0,16* -5,00™ 0,07 6,19™
x2 -0,08* 15,00* 0,11 22,78*
x1 X x2 0,01 -3,33" -0,005™ —-6,87"

*Significativo a 5% de probabilidade; ™nao significativo a 5% de probabilidade; x1 - varidvel codificada correspondente a VS; e x2 - variavel codificada correspondente ao TC.

os parametros fisico-quimicos analisados para a calda, com
excec¢do apenas para acidez titulavel.

Temperaturas elevadas aliadas ao tempo do processo
promovem reducio da resisténcia a transferéncia de massa na
superficie do albedo, pois o calor altera a estrutura da parede
celular, promovendo maior perda de dgua e maior ganho
de agicares (TONON; BARONI; HUBINGER, 2006) nos
albedos. Estas alteragdes sdo devidas ao processo osmético
que ¢é estabelecido em tais processos. Devido a diferenca de
concentrac¢do entre o agente osmotico (agtcar da calda) e a fruta,
sdo criados dois fluxos simultdneos em contracorrente através
das paredes celulares: um da dgua que sai da fruta para a solugao
e o outro de soluto da solu¢do para a fruta (LIMA; BRUNO,
2006). Sato e Cunha (2005), avaliando o processamento de
goiabas em calda, observaram uma perda de 4gua maior que o
ganho de agticares na fruta em decorréncia da maior facilidade
de difusio de moléculas menores através da membrana, o
que pode ser comprovado nos doces em calda do albedo do
maracuja pelo fato do tempo de cozimento dos albedos ter
afetado significativamente o teor de solidos soluveis e nao ter
afetado o teor de agucares totais no albedo, enfatizando uma
maior perda de 4gua do que ganho de agticares.

Para visualizar e discutir melhor os efeitos dos fatores,
modelos foram aplicados e superficies foram geradas para as
respostas em que ambos os fatores foram significativos.

AsEquagdes 1 e 2 descrevem o pH em funcéo das variaveis
codificadas x1 e x2 para o albedo e calda, respectivamente, cujos
coeficientes de correlagdo (R?) foram 0,93 e 0,98 , mostrando
que este modelo ajustou-se bem aos dados experimentais,
permitindo a geragao das superficies de resposta.

pH =3,22 - 0,08x1 — 0,04x2 (1)

pH = 3,30 — 0,08x1— 0,04x2 @

Observa-se pelas Figuras 1 e 2 que valores mais baixos de
pH, previstos pelo modelo, foram alcancados em volumes de
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suco e tempo de cozimento mais altos, tanto para o albedo como
para a calda do doce.

Nos albedos, tempos de cozimento altos associados a
temperaturas elevadas aumentam as chances de hidrdlise da
pectina (SOARES JUNIOR; MAIA; NELSON, 2003), resultando,
segundo Oliveira et al. (2006), em um aumento no teor de
acidos em decorréncia da liberagao de acido galacturénico, com
consequente reduc¢do do pH.

Machado et al. (2003) encontraram valores de pH para
o albedo e suco de maracujd in natura iguais a 4,52 e 3,03,
respectivamente, o que caracteriza o suco de maracujd com
acentuada acidez quando comparado ao albedo. Desta
forma, maiores volumes de suco de maracujd empregados
na calda na elaboracao dos doces, aliados a elevados tempos
de cozimento, que provocam sua concentrago, resultam em
valores mais baixos de pH da calda. Ao mesmo tempo havera
uma grande impregnagio de calda na superficie do albedo,
por esta apresentar-se altamente viscosa (TONON; BARONI;
HUBINGER, 2006), em fungido do elevado tempo de cozimento,
resultando, de forma semelhante a calda, na reducdo do pH do
albedo.

Os valores de pH encontrados para o albedo e calda
demonstram que o processo de acidificagio foi suficiente,
pois, ap6s o equilibrio osmético, os valores finais de pH nao
ultrapassaram 3,5, sendo portanto menores que 4,5, para que,
segundo Godoy et al. (2005), garantam boa seguranc¢a quanto
ao desenvolvimento de microrganismos. Os valores de pH da
calda foram mais acidos quando comparados com o de Freitas e
Jerénimo (2005), igual a 4,08, para caldas do doce de tomate em
calda; com o de Godoy et al. (2005), igual a 4,35, para caldas das
compotas de albedos citricos; e com o de Oliveira et al. (2002),
igual a 4,0, para caldas de doce de casca de maracuja.

A Equagdo 3 descreve o teor de sélidos soluveis em fungdo
das variaveis codificadas x1 e x2 para o albedo, cujo coeficiente
de correlagio (R?) foi 0,96, mostrando que este modelo ajustou-
se bem aos dados experimentais, permitindo a geracao das
superficies de resposta.
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Figura 1. Variagdo do pH do albedo em funcio dos fatores
avaliados.

. 3,203
3,218
N 3,233
Bl 3,248
= 3,263
= 3,278
= 3,293
= 3,308

= 3,323
— 3,338
— 3,353
1 3,368
1 3,383
— 3,398
13,413
[ above

Figura 2. Variagdo do pH da calda em fungéo dos fatores avaliados.

SS =39,47 — 1,92x1 +3,92x2 3)

Observa-se na Figura 3 que maiores valores de sélidos
soluveis (SS) no albedo sdo encontrados em tempos de
cozimento maiores e em menores volumes de suco empregados
na elaboracio dos doces.

Tais resultados possivelmente se baseiam no fato de
maiores tempos de cozimento associados a temperatura elevada
proporcionarem uma major saida de agua dos albedos, com
consequente ganho de agtcares, devido ao possivel inchago e
plasticizacdo sofridos pela membrana celular, que acarretam
um aumento de sua permeabilidade (TONON; BARONTI;
HUBINGER, 2006), ocasionando aumento no teor de sélidos
soltveis no albedo. Tais fatos, aliados a um menor volume de
suco adicionado, evidenciam ainda mais o aumento no teor
de sdlidos soltveis no albedo, por obtermos uma calda mais
concentrada, intensificando o processo osmoético (GOMES;
CEREDA; VILPOUX, 2007).

Sato e Cunha (2005), em goiabas em calda, observaram
que a maior transferéncia de massa ocorre nos 30 primeiros
minutos do processo, proporcionando queda brusca nos
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Bl 35,289 341,124
mm 36,018 3 41,853
36,748 1 42,583
mm 37,477 [ 43,312
Bl 38,207 [ 44,042
[ 38,936 [ 44,771
= 39,665 1 45,500
[ 40,395 [ above

Figura 3. Variacdo do teor de sélidos soluveis do albedo em fungéo
dos fatores avaliados.

valores de umidade e um incremento mais acentuado no teor
de agticares.

A média dos valores de sélidos soltveis dos albedos dos
doces em calda da casca do maracuja foi igual a 39,47 °Brix,
apresentando resultados semelhantes aos encontrados por
Godoy et al. (2005) para doces em calda de diferentes albedos
citricos.

3.2 Analise sensorial

Os resultados da analise sensorial sdo apresentados na
Tabela 6. Foram significativos (p < 0,05) os efeitos das médias
das diferentes formula¢des dos doces nos diversos atributos
sensoriais exceto para o atributo sabor.

O doce 4 apresentou diferenca significativa em relagdo aos
demais quanto aos atributos aparéncia, textura e cor, embora ndo
tenha diferido do doce 3. Tal doce apresentou uma coloragio mais
clara, conforme observagao feita pelos julgadores, ocasionada
possivelmente em consequéncia de um menor volume de suco
de maracujd empregado, associado a uma menor concentragio
da calda decorrente do reduzido tempo de cozimento do doce.
Menores tempos de processamento podem ter comprometido a
aceitagdo do doce 4, por este apresentar uma textura mais firme,
devido possivelmente a uma menor degradagdo da estrutura
celular. E interessante observar que o doce 3 permaneceu em
cozimento pelo mesmo tempo que o0 4, mostrando que o tempo
de cozimento reduzido influenciou diretamente na avaliagdo
dos provadores quanto aos atributos. Dentre os doces 1, 2, 3 e
5 ndo se observou diferenca significativa em todos os atributos
avaliados, evidenciando um comportamento similar de tais
formulagdes ao processamento.

Pela andlise dos histogramas (Figura 4), verifica-se que
para os atributos aparéncia e aroma a maior frequéncia de notas
entre a escala (6 - gostei ligeiramente a 9 - gostei extremamente)
foi atribuida ao doce 5. Para os atributos sabor e impressao
global em relagdo & mesma escala, a maior frequéncia de notas
foi atribuida ao doce 2. Nos atributos cor e textura, os doces
2 e 5 obtiveram a maior frequéncia de notas de (6 a 9) igual a
90%. O doce 4 apresentou maior frequéncia de notas entre a
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escala (1 - desgostei extremamente a 4 - gostei ligeiramente),
em todos os atributos avaliados, sendo o menos aceito pelos
provadores.

Godoy et al. (2005) avaliaram sensorialmente compotas
elaboradas com diferentes albedos citricos. A média de todos os
atributos avaliados situou-se na faixa entre 3,0 e 4,1 (desgostei
ligeiramente e gostei ligeiramente). Os autores atribuiram a

Tabela 6. Valores das médias dos atributos sensoriais.

Doces Aparéncia Aroma Textura Cor Sabor  Impressio

global

1 7,03* 6,66 7,000 7,33 6,43 6,53

2 6,90° 7,03 736" 7,23 6,86 6,83°

3 6,60 6,96  6,60° 6,43  6,40° 5,56

4 5,76 6,20 5,73> 553" 5,80 5,63

5 7,40 7,46 7,400 7,13*  6,93° 7,06

(61% 23,03 20,98 25,05 25,53 26,69 24,54

CV = coeficiente de variagao; e médias seguidas pela mesma letra, nas colunas, nio
diferem estatisticamente entre si, pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.
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0 [ . . |
1 2 3 4 5
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1 2 3 4 5
Doces
100 - Sabor
s 80
& 60 A
|9}
5
= 40
Is%
&
= 20
O T '_| T T T
1 2 3 4 5
Doces

baixa aceita¢do das compotas de albedos citricos ao fato da
oferta desses produtos nao ser comum na regidao em que o teste
foi aplicado.

Com relagdo a inten¢do de compra do doce do albedo
do maracuja em calda (Figura 5), 23,3% dos provadores
assinalaram que certamente comprariam e 40% assinalaram
que possivelmente comprariam o doce 5, se 0 encontrassem
no mercado, sendo desta forma o doce com maior intenc¢io de
compra. Em relagdo ao doce 4, 20% dos provadores assinalaram
que certamente ndo o comprariam, obtendo menor intencdo de
compra pelos provadores.

Freitas e Jeronimo (2005) avaliaram a aceitagdo sensorial de
doce de tomate em calda e a inten¢do de compra mediante equipe
com 50 julgadores, utilizando escala heddnica estruturada. O
doce de tomate em calda obteve grau de aceitagdo elevado
com médias proximas a 8,0, sendo que 77,6% dos julgadores
possivelmente ou certamente comprariam o produto caso o
encontrassem no mercado.

100+ Aroma
< 80
& 60+
Q
&
ES 40
&
= 20
0 T T T T
1 2 3 4 5
Doces
100- Cor
s 80+
& 60+
Q
&
5, 40
s
2
20
0 T T T T
1 2 3 4 5
Doces
100- Impressdo global
s 80+
& 60
|}
5
= 40
IS%
&
= 20
0 T ||_| T T
1 2 3 4 5
Doces

[[] Notasdela4 [] Notas5 [JJl] Notasde6a9

Figura 4. Histograma de frequéncia das notas atribuidas a aceita¢do dos atributos sensoriais de doces em calda do albedo do maracuja.
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Figura 5. Histograma de frequéncia dos valores atribuidos a intengdo
de compra de doces em calda do albedo do maracuja.

4 Conclusoes

Os parametros do processo: volume de suco de maracuja
empregado e tempo de cozimento dos albedos na calda,
envolvidos no processamento dos doces do albedo do maracuja
em calda, influenciaram significativamente as analises fisico-
quimicas de pH e sdlidos soltveis para o albedo e de pH paraa
calda. Valores mais baixos de pH foram alcancados em volumes
de suco e tempo de cozimento mais altos, tanto para o albedo
como para a calda do doce. Maiores valores de SS no albedo
foram encontrados em tempos de cozimento altos e em menores
volumes de suco empregado.

A avaliagdo sensorial mostrou que os doces 1, 2,3 e 5
ndo diferiram entre si estatisticamente quanto aos atributos
analisados, apresentando elevada aceitagdo por parte dos
provadores, enquanto o doce 4 foi 0o menos aceito e a
corresponde inten¢do de compra foi maior para o doce 5 e
menor para o doce 4.

Estes resultados indicam como condi¢des adequadas, ao
processamento do albedo de maracuja em calda, tempo de
cozimento superior a 10 minutos e concentragdo mais elevada
de suco de maracuja.
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