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RESUMO

Objetivou-se com este trabalho comparar doces (marmeladas) produzidos a partir de frutos de diferentes cultivares de
marmeleiro, como também os possivel s ganhos obtidos com a mistura de polpa dos frutos das cultivares. Os frutos foram colhidos
em uma colecdo de cultivares de marmeleiros pertencente a EPAMIG, localizada no municipio de Maria da Fé (MG), nos meses de
janeiro aabril de 2005. Os frutos foram processados artesanal mente dando origem as marmeladas. Os tratamentos foram constituidos
pelas marmeladas das cultivares Mendoza, Japonés, Provence e pela mistura das polpas das cultivares Portugal, Provence e Mendoza
com aJaponés, comparadas com amarmeladatradicional feitaapartir da‘Portugal’. Foi feitaumaavaliacio sensoria das caracteristicas
cor, brilho, sabor, textura e aroma das marmeladas por um grupo de vinte pessoas. A andlise estatistica dos dados, com o respectivo
teste de médias, mostrou uma superioridade da marmelada da cultivar Mendoza sobre as demais com relagdo ao brilho. Quanto aos
itens sabor e textura, a marmelada da ‘Mendoza’ foi superior apenas a da ‘Japonés’, sendo que as misturas da ‘Japonés’ com as
cultivares Mendoza e Provence se igualaram a da ‘Mendoza’. Com relagdo ao aroma ndo foram detectadas diferencas entre as
cultivares. Concluiu-se assim que a ‘Mendoza’ proporcionou a obtencdo da melhor marmelada e que a mistura com outras pol pas
melhorou as qualidades da marmelada da cultivar Japonés.

Termos para indexacdo: Marmelo, marmelada, fruta, doce, andlise sensorial, qualidade.

ABSTRACT

The present study was made to compare marmal ades produced from different quince fruit cultivars, as well as, the earnings
possible from different pulp mixtures. Fruits were collected on EPAMIG’s quince collection yard, at district of MariadaFé, MG, in
from January to April, 2005. Marmal ades were manually processed. Treatments were marmal ades from Mendoza, Japonés, Provence
cultivars and by pulp mixture of Portugal, Provence and Mendoza plus the Japonés quince cultivars, compared to traditional
marmal ade from Portugal cultivar. Sensorial characteristic evaluation as color, bright, taste, texture and flavor were made for twenty
people. Data statistic analyses and average tests showed superior bright quality of the marmalade Mendoza cultivar in relation all
others. Mendoza marmalade flavor and texture were superior only to Japonés marmalade; however, there were no difference in
marmalade qualities when a mixture of Japonés and others pulp cultivars was made. There were found no flavor differences among
the cultivars. So, the Mendoza cultivar produced the best marmalade and mixture of other quince pulps improved the Japonés
marmalade.

Index terms: Quince, marmalade, fruit, candy, sensory test, quality.
(Recebido em 31 de janeiro de 2006 e aprovado em 6 de outubro de 2006)
Dentre as fruteiras de clima temperado, 0 pelalargaaplicacdo naindustrializacdo, nafabricacéo

marmelo &, sem davida, uma das mais preciosas e de marmeladas, compotas e geléias (RIGITANO,
apreciadas frutas em todo o mundo, principalmente  1957).
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Introduzidos no Brasil, em 1532, por Martim Afonso
de Souza, os marmelos e a marmelada foram os principais e
0s primeiros produtos de exportagéo paulista, antecessores
ao café, sendo os doces comercializados em caixas e
caixetas. No mundo antigo e no Brasil colonial, poucos
frutos como os do marmeleiro tiveram téo rel evante papel,
entretanto, atualmente € dificil encontrar uma frutiferacom
seu valor histérico-social tdo pouco difundida e estudada.
As causas provaveis desse pequeno interesse devem
residir na utilizacdo pouco nobre do marmelo, méximo como
matéria-primaindustrial e no incipiente consumo natural
como jarelatado por Rigitano (1957).

Em Minas Gerais, a marmelocultura teve seu apogeu
no Sul do Estado na década de 30, quando havia naregido
mais de 7.000 hectares cultivados com 27 agroindustrias
somente para 0 processamento exclusivo de marmelos,
sendo os principais municipios produtores Marmel 6polis,
Delfim Moreira, Virginia, Cristinae Mariada Fé. Entretanto,
aculturado marmeleiro foi quase que totalmente dizimada
por uma doenca conhecida como “Requeima” ou
“Entomosporiose”, além da falta de incentivos aos
produtores de frutas e queda dos pregos pagos pelas
industrias (ABRAHAO et al., 1996b). Atualmente o Estado
possui apenas 160 hectares cultivados com marmeleiros,
apesar de ainda ser o maior produtor nacional
(AGRIANUAL, 2004).

Por causa da baixa produc&o nacional, a quantidade
de frutas que chega ao mercado pode ser comercializadaa
precos atraentes. Além disso, é uma alternativa na
diversificagdo de propriedades rurais, podendo agregar-
se valor ao produto na elaboracao de doces, principa mente
quando empregado em cooperativas regionais de
produtores e comercializados em mercado local.

O destaque para os frutos de marmelo € a alta
guantidade de pectina, o que vem afacilitar a confeccdo
de marmeladas e geléias. O consumo de marmelos é
aconselhavel para o bom funcionamento do aparelho
digestivo, sendo altamente recomendavel na recuperagdo
de pessoas debilitadas. Estudos atuais tém confirmado
essas propriedades da marmelada. Ferreiraet al. (2004) em
Portugal, compararam 18 tipos comerciais de marmeladas
guanto a sanidade microbioldgica, caracteristicas fisico-
quimicas e avaliagdo sensorial. A andlise sensorial mostrou
gue as amostras se classificavam em duas classes, uma
com aroma e gosto tipico, atribuido a textura com granulos
peguenos com superficie brilhante em contraste a outra
com aroma intenso, porém menos tipico, mais acida e com
textura mais granulosa.

Linkevich & Markh (2005) mostraram que o suco e
produtos obtidos do marmelo apresentam propriedades

antibidticas, inibindo o desenvolvimento de esporos de
bactérias, inclusive da Salmonela.

Silvaet al. (2004a), também pesquisando frutos de
marmelo, constataram a existéncia de diversos compostos
fendlicos, acidos organicos e aminoéacidos livre que, mesmo
apos atransformacdo em marmel adas ainda permanecem
em grande quantidade. Em trabalhos mais recentes, Silva
et al. (2004b) mostraram que estes componentes da
marmel ada apresentam importante atividade antioxidante,
altamente benéficos a salide humana.

Alvarenga et a. (1994) analisaram a constituicao
fisico-quimica dos frutos maduros das cultivares Japonés
e Portugal. O peso do fruto variou de 211 a 88 g, o teor de
umidade de 81 a 90%, o amido de 2,68 a 11%, os aglicares
totais de 8,53 a2,98%, a acidez titulavel de 1,44 a0,30%, 0s
fendlicostotaisde 1,172 a 0,0165% e a pectinatotal de 460
a 650 mg/100g, nas cultivares Japonés e Portugal,
respectivamente. Os valores encontrados ressaltam a
grande variagdo entre os frutos dos marmeleiros do género
Chaenomeles e Cydonia, com conseqliéncia direta na
qualidade da marmelada.

Abrahdo et al. (1996a) compararam a tradicional
marmelada nacional produzida a partir de marmelos da
cultivar Portugal comada ‘Japonés’, bem como umaobtida
com a mistura dessas duas cultivares. Foram feitas
avaliagdes sensoriais do sabor, textura, visual, ponto e
geral. Eles concluiram que doces produzidos com base na
mistura dessas duas cultivares sdo bastante semelhantes
ao datradicional com as mesmas qualidades.

O sabor é determinado pela combinagéo de quatro
sensacles bésicas: doce, acido, salgado e amargo. A
docura esté diretamente ligada aos agUcares e a relagdo
aclcares/acidez. O sabor azedo é determinado pela
presenca de &cidos organicos e 0 amargo determinado pela
presenca de adstringéncia, resultado dos taninos e
compostos fendlicos. Por suavez, acor é um efeito visual
decorrentes dos diferentes comprimentos de ondas
refletidos pelo produto (PINHEIRO, 2003). O aroma, por
Suavez é outro importante atributo dos alimentos, derivado
davolatilizag8o de seus constituintes.

O presente trabalho pretende comparar doces
(marmelada) produzidos com base em frutos de diferentes
variedades de marmelo, bem como das misturas de polpas
dessas cultivares.

Com esse objetivo, frutos das cultivares de marmelo
Portugal, Provence, Mendoza (INTA 37) e Japonés foram
colhidos de plantas existentes em uma cole¢do de
variedades na Fazenda Experimental de Maria da Fé,
pertencente a EPAMIG, no periodo referente a safra 2004/
2005. Os frutos das variedades Portugal, Provence e
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Mendoza foram colhidos em janeiro, enquanto os da
“Japonés’, de produco tardia (ABRAHAO et al., 1995),
colhidos em abril de 2005.

Umavez colhidos, os frutos foram partidos ao meio
para a retirada das sementes. Para a confeccdo das
marmeladas foi utilizado o método de fabricagéo caseira.
As polpas foram colocadas em tacho de cobre com agua,
o suficiente para cobri-las, e a seguir colocado ao fogo
para a obtenc@o da massa. Apds a obtencéo da massa,
esperou-se 0 seu esfriamento e a seguir peneirou-se a
mesma em peneiracom malhade 1 mm. Em seguida, fez-se
a pesagem da massa, retornando-a ao fogo, acrescida de
650 gramas de aglicar comum, para cada quilograma de
massa. O tacho foi retirado do fogo quando a massa
comegou a se desgarrar do mesmo ao se passar a colher
de pau, utilizada para mexer durante todo o processo de
cozimento. Logo em seguida, a massa foi colocada em
caixas de madeira, protegidas com plastico. Esperou-se
esfriar e finalmente o produto foi embalado em plastico
transparente.

Foram feitos sete tipos de marmeladas, sendo um
referente a cada variedade e mais trés, oriundas das
misturas de massas das variedades ‘Portugal’, ‘Provence’
e ‘Mendoza’ com a “Japonés’ na propor¢ao de 50%. Essa
misturafoi realizada com o objetivo de verificar o possivel
ganho a ser obtido pela marmelada da cultivar Japonés
com a adicdo de polpa de outras cultivares.

Foram retiradas 3 amostras de cada uma das
cultivares e enviadas a 3 |aboratorios para anadlise. Foram
analisados os sdlidos solUveis, aacidez, o pH, os aglcares
sollvels, o teor defibras e os residuos minerais. Teste de
cor dos produtos também foi realizado.

Para a determinacdo da cor foi utilizado um
colorimetro marca Minolta, modelo CR 300, com a
determinacdo dos valoresaeb, onde a estarelacionado a
intensidade de verde (-80) avermelho (+100) e b com a
intensidade de azul (-70) aamarelo (+70). O valor deL por
suavez indica aluminosidade, diferenciando cores claras
e escuras, variando de “zero” para 0 negro a 100 para o
branco.

A andlise sensorial foi realizada por provadores nao
treinados. Foi usado um teste de comparagdo multipla
(MORAES, 1985), que teve como padréo a marmelada da
‘Portugal” comparada as demais cultivares e misturas.
Participaram do teste 20 pessoas que avaliaram os diversos
tratamentos quanto as caracteristicas de cor, brilho, sabor,
textura e aroma. Para cada uma dessas caracteristicas 0s
avaliadores atribuiram notas de 1 a 5 conforme escala
abaixo:

1 - Qualidade daamostrainferior ao padréo;

2 — Qualidade da amostraligeiramente inferior ao
padréo;

3 - Qualidade daamostraigual ao padrao;

4 — Qualidade daamostraligeiramente superior ao
padréo;

5 — Qualidade da amostra superior ao padrao.

Cada provador constituiu uma repeticao dentro do
delineamento estatistico inteiramente ao acaso. Os dados
obtidos foram submetidos & andlise estatistica e as médias
comparadas pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de
significancia.

Pela Tabela 1, verificam-se os resultados das
andlises fisico-quimicas realizadas nas marmeladas das
diferentes cultivares e misturas. Esses resultados servem
de auxilio para a compreensdo dos demais resultados
obtidos na andlise sensorial.

Quanto acor:

A andlise estatistica dos resultados detectou
diferencas entre as marmel adas produzidas a partir de frutos
dasdiferentes cultivareseadacultivar padrao (‘Portugal’)
(Tabela 2). Dentre as caracteristicas analisadas, a cor teve
umamaior diferenciacdo dos tratamentos. A marmelada da
cultivar Mendoza al cangou a pontuagdo (3,95), porém néo
diferiu da cultivar Japonés. Através das avaliacOes feitas
no colorimetro (Tabela 1), pode-se verificar que as
marmeladas feitas a partir da cultivar Japonés (L=35,56) e
suas misturas ficaram mais claras em relagdo as outras
cultivares e ao padréo (L=25,10). Essa diferenca na cor, por
sua vez, pode ser oriunda da diferenca na constituicéo
dos frutos dos marmeleiros do género Cydonia e
Chaenomeles, conforme mostrada por Alvarenga et al.
(1994).

Quanto ao brilho:

Com relacdo ao brilho das marmeladas (Tabela 2),
observou-se um maior valor para a cultivar Mendozaem
relacdo ao apresentado pelas demais, assim como, de suas
misturas com a ‘Japonés’. Os frutos do marmeleiro
‘Japonés’ conferiram uma caracteristica mais opaca a
marmelada, mesmo quando misturados aos de outras
cultivares. A ‘Mendoza’foi a cultivar que mais se
assemel hou acomercia mente produzida (‘Portugal’).

Quanto ao sabor:

A cultivar Mendoza alcangou a maior pontuagéo,
porém, diferiu significativamente apenasda ‘ Japonés’ eda
mistura da ‘Japonés’ x ‘Portugal’ (Tabela 2). A cultivar
Provencendo sediferenciou da‘Mendoza’, masfoi superior
a ‘Japonés’. Alvarenga et al. (1994), analisando as
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Tabelal - Vaores dosteores de solidos solUveis, acidez, pH, agUcares solUveis, fibras, residuo mineral eintensidade
decores (L, aeb) encontrados nas marmeladas provenientes das diferentes cultivares. EPAMIG/CTSM, Lavras-MG,

2005.

Solidos Acucares Residuo Cor

Sollveis Acidez Solliveis Fibras Minera
Cultivares®” (Brix)  (meg/100g) pH (%) (%) (%) L a b
Portugal @ 73,77 11,78 35 5530 4,27 0,220 2510 1243 0,38
Mendoza 81,18 763 38 6079 640 0437 2557 11,30 258
Japonés 75,56 1061 3,6 5805 467 0273 3556 1021 1,16
Provence 74,61 901 37 5447 503 0207 2712 11,09 070
Mendoza x
Japonés & 73,93 1127 37 6283 550 0353 3163 960 093
Provence x
Japonés® 73,79 1336 3,6 56,89 553 0300 3375 599 263
Portugal x
Japonés® 72,82 10,10 37 6156 413 0,237 3095 10,39 1,69

M Os valores apresentados sdo referentes a média da andlise de 3 amostras.

@Cultivar considerada como Padréo.

®Marmelada produzida com a mistura de polpa dos frutos das duas cultivares em igual proporcéo.

Tabela 2 — Avaliac&o sensorial comparativa de marmeladas produzidas a partir de frutos de diferentes cultivares de
marmeleiro com ada ‘Portugal’, consideradacomo padréo. EPAMIG/CTSM, Lavras-MG, 2005.

Caracteristicas

Tratamento Cor® Brilho Sabor Textura Aroma
‘Mendoza’ 3,95a% 385a 340a 360a 310a
“Japonés’ 330ab 1,90 b 1,75 ¢ 1,75 ¢ 255a
‘Provence’ 2,90 bc 220 b 2,75 ab 2,40 bc 2,60a
‘Mendoza’ x ‘Japonés’® 2,50 bed 2,00 b 2,60 abc 2,85ab 2,70 a
‘Provence’ x ‘Japonés’® 1,95 cd 1,85 b 2,65 abc 2,80 abc 2,85a
‘Portugal’ x ‘Japonés’® 1,80 d 1,65 b 2,40 bc 2,50 bc 2,40 a
CV (%)? 38,58 41,23 39,18 48,83 34,39
DMS® 0,97 0,85 0,93 1,07 0,85

@ Tratamento referente a mistura de pol pa do fruto das cultivares em igual proporcéo.
@ Teste comparativo de qualidade, onde 1 é inferior ao padréo; 2 é ligeiramente inferior ao padréo; 3 é igual ao padréo; 4 é

ligeiramente superior ao padrdo e 5 é superior ao padrao.

©®Médias nas colunas, seguidas de |etras diferentes, indicam diferencas significativas pelo teste de Tukey (p<0,05).

@ Coeficiente de Variagéo
® Diferenca Minima Significativa das médias

composi¢es fisico-quimicas dos frutos de marmeleiros,
observaram na cultivar Japonés uma maior acidez e teor de
fendlicos totais em relacdo a ‘Portugal’. A andlise das
marmeladas (Tabela 1) também mostra que a ‘Mendoza’
apresentou uma baixa acidez associada a um alto teor de

solidos soltveis. Tais diferencas podem ter afetado o sabor
da marmelada da cultivar Japonés, o que vem a corroborar
os resultados aqui obtidos. Abrahdo et al. (1996a),
comparando marmeladas das cultivares Portugal e Japonés,
relataram que 67% dos provadores caracterizaram o sabor
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da‘Portugal” como 6timo, enquanto para41% dos mesmos
provadores o sabor da ¢ Japonés’ foi considerado muito bom.

Quanto atextura:

A cultivar Mendoza apresentou o maior valor médio,
nao se diferenciando das misturas ‘Japonés’ x ‘Mendoza’
e “Japonés’ x ‘Provence’. Asmarmeladas da ‘Provence’ e
dasmisturas ‘Provence’ x ‘Japonés’ e ‘Portugal’ X ‘ Japonés’
n&o tiveram val ores significamente superioresa ‘ Japonés’.
Em estudos preliminares, Abrahdo et a. (1996a) relataram
gue a cultivar Japonés deu origem a uma marmelada com
texturamais grosseira, considerada por muitos provadores
como a sensacdo semelhante a granulos de areia. No
presente trabalho, procedeu-se uma peneiragem (malhafina
= 1 mm) das massas obtidas dos frutos de todos os
tratamentos, antes da confec¢ao das marmeladas. Assim,
observa-se pelos resultados alcancados que, se a
marmelada da ‘Japonés’ por um lado foi inferior a da
‘Mendoza’, por outro, apresentou as mesmas qualidades
das demais cultivares, mostrando um efeito positivo da
peneiragem em suatextura.

A adicdo de polpa das cultivares Mendoza e
Provence a ‘Japonés’ produziu marmeladas com
caracteristicas de sabor etexturasemelhantesa ‘Mendoza’,
conforme pode ser observado na Tabela 2. Abraho et al.
(1996a) também comprovaram esse efeito por meio da
mistura de polpa das cultivares Japonés e Portugal.

Quanto ao aroma:

Para esta caracteristica, ndo se observaram
diferencas entre as marmeladas nos diversos tratamentos
aplicados. Todas as marmeladas tiveram aroma com valores
semel hantes ao do padréo (‘Portugal’).

Pode-se concluir que, em termos de qualidade
sensorial, a cultivar Mendoza pode substituir a tradicional
‘Portugal” paraafabricacdo de marmelada.

Os autores agradecem ao Sr. Antdnio Barbosae a
Dona Terezinha Botrel Barbosa pela colaboracdo na
confeccdo artesanal das marmeladas, ao Professor Dr.
Paulo Roberto Clemente da UFLA pelo apoio e sugestdes,
como também aos funciondrios da EPAMIG e UFLA Renata,
Silvio, Samuel e Tina pelo auxilio nas andlises laboratoriais.
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