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Resumo: O Cerrado apresenta uma rica
biodiversidade que muitas das vezes ndo é
empregada, a mangaba é uma frutifera com
potencial, juntamente com o emprego das
pimentas como geleias. O objetivo do
trabalho foi desenvolver geleias de
mangaba com duas variedades de pimentas,
afim de avaliar a sua aceitacdo comercial,
andlise sensorial. Foram preparadas trés
amostras de geleias de mangaba, uma
amostra sem pimenta e outras duas com
pimenta utilizando as variedades dedo de
moca (baixo teor pungéncia) e jamaicana
(alto teor de pungéncia). Para a avaliagéo da
aceitacdo, utilizou-se escala hedonica
estruturada mista de nove pontos, para
frequéncia de consumo utilizou-se uma
tabela de mdltipla escolha. Para verificar a
aceitacdo dos produtos, foi realizado o
calculo do indice de aceitabilidade. Os
dados foram submetidos a analise de
variancia (ANOVA) e as médias dos
tratamentos foram comparados pelo teste de
Tukey a 5% de probabilidade. A
combinacdo da geleia de mangaba com
pimenta constitui uma excelente op¢édo para
ampliar os mercados das frutas/hortalicas,
pois obtiveram boa aceitabilidade. E
interessante a utilizacdo de outros tipos de
frutas tipicas associadas a pimenta para
preparo de geleia, mostrando um diferencial
que ao final pode chamar a atencdo do
consumidor.

PALAVRAS-CHAVE: aceitacdo, frutas,
processamento.

Abstract: The Cerrado has a rich
biodiversity that is often not used, mangaba

is a fruit with potential, together with the
use of peppers as jams. The objective of the
work was to develop mangaba jellies with
two varieties of peppers, in order to assess
their commercial acceptance, sensory
analysis. Three samples of mangaba jellies
were prepared, one sample without pepper
and the other two with pepper using the
varieties finger of lass (low pungency) and
Jamaican (high pungency). For the
assessment of acceptance, a mixed
structured hedonic scale of nine points was
used, for frequency of consumption a
multiple choice table was used. To check
the acceptance of the products, the
acceptability index was calculated. The data
were subjected to analysis of variance
(ANOVA) and the treatment averages were
compared using the Tukey test at 5%
probability. The combination of mangaba
jelly and pepper is an excellent option to
expand the fruit / vegetable markets, as they
have achieved good acceptability. It is
interesting to use other types of typical
fruits associated with pepper for the
preparation of jelly, showing a differential
that at the end can draw the consumer's
attention.
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INTRODUCAO

Como segundo maior bioma
brasileiro o Cerrado, apresenta uma rica
biodiversidade vegetal que proporciona
elevado potencial econdmico, nutricional e
tecnoldgico (SOUZA et al., 2016), sendo
empregada de diversas maneiras por
familias que vivem nesse bioma, seus frutos
ocupam posicdo de evidéncia em
decorréncia de seu potencial econdmico,
reforco na geracdo de renda (SANTOS et
al., 2012). Podendo ser ter aplicacdo
alimentar, aproveitados na culinéria,
colaboraram na valorizagéo da identificacao
cultural da populacao.

A mangabeira (Hancornia speciosa
Gomes) arvore frutifera de clima tropical,
nativa do Cerrado brasileiro. De acordo
com Almeida et al. (2016) é rica em ferro,
sendo oOtima fonte de vitamina C. Seu fruto
exibe comportamento tipico climatérico,
polpa branca, agridoce e cheirosa, sendo
consumida in natura ou na fabricacdo de
produtos como alternativa para sua
comercializacdo  por ser altamente
perecivel.

Frutas sdo fontes de vitaminas e
compostos bioativos (compostos fenolicos e
carotenoides), 0s quais estdo conexos a
diminuicio do risco de doencas
cardiovasculares e neurodegenerativas, 0S

carotenoides e compostos fenolicos vém

sendo associados & sua caracteristica
antioxidante (SOUZA et al.,, 2018). A
pimentas pertence a familia das Solanéceas,
0 género Capsicum se originou no
continente americano, a especie Capsicum
baccatum pimenta dedo-de-moga exibe
frutos com coloragédo e formas variantes
(TELES et al., 2017).

O mercado das pimentas na formain
natura, imatura ou madura e relativamente
pequeno quando comparado com outras
hortalicas, pois sdo usadas nos temperos em
pequenas quantidades. Em vista disso
geralmente  sdo  processadas  como
conservas, geleias, desidratas e molho.
Possuidoras de elevado valor vitaminico e
fonte de antioxidantes naturais. Um de seus
dos principais componentes e 0
capsaicinoide, que gera a pungéncia, e
composta também por carotenoides, acido
ascorbico, vitamina A e tocoferdis (PINTO
etal., 2013).

Para a agregacdo de valor a
producdo de pimenta, uma alternativa é
disponibilizar o produto no mercado com a
elaboracdo de geleia a partir do fruto natural
ou de seu extrato conforme Martins et al.
(2015). O mercado das pimentas €
extremamente segmentado e diversificado,
em consequéncia da grande multiplicidade
de produtos e subprodutos, empregos e

modos de consumo, encontra-se amplo
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nimero de alimentos em que sua base
contem pimenta (ARAUJO et al., 2014).

O preparo das geleias séo frutas,
sucos ou extratos aquosos, apresentando ou
nédo as frutas inteiras, pedacos das mesmas
sob variadas formas, necessitando que
misturar com agulcares, com ou sem adi¢do
de &gua, pectina, é&cidos e outros
ingredientes (PEREIRA et al., 2011).
Segundo Martins et al. (2015) na legislacéo
brasileira, ha dois tipos de geleias: a geleia
comum, com minimo de 62% de teor de
solidos soluveis totais, e geleia extra, com
no minimo 65% (% p/p) teor de solidos
soluveis totais.

As geleias sdo consideradas como
segundo produto de destaque comercial
para a industria brasileira de conservas de
frutas, os paises europeus, assume papel
relevante tanto no consumo, quanto em
qualidade. Pequenas agroindustrias que
constituem uma atividade ndo agricola, vém
se mostrando uma opgdo para O
desenvolvimento rural, onde o cenério da
agricultura familiar a producéo de geleia de
pimenta é um viés para geracdo de renda,
desenvolvimento sustentavel e colaborando
para fixacdo do homem no campo (SALES
etal., 2014).

O conhecimento dos indicadores de
salde e fatos que afetam o consumo, assim
como o cenario brasileiro de alimentacdo,

interfere, no  comportamento  dos

consumidores de alimentos (SUGIMOTO
etal., 2018). Para comercializagéo de novos
produtos e necessarias diversas avaliagdes
referentes qualidade como: analise
sensorial, microbioldgica, composicao
quimica, entre outros (SOARES et al.,
2016). Quando se adiciona pimenta dedo de
moga em geleias elas adquirem sabor acre-
doce caracteristica procurada  pelos
consumidores a fim de acompanhar carnes,
aves, peixes e torradas, como verificado em
trabalhnos com o objetivo de verificar a
aceitacdo das geleias por parte dos
consumidores realiza-se a analise sensorial,
através dos sentidos humanos (CASTRO et
al., 2016).

Segundo Aradjo et al. (2012) as
diferentes caracteristicas avaliadas como a
aparéncia, sabor, textura, cor e odor do
produto que sera comercializado ou
desenvolvido, e indicado para estabelecer a
natureza das diversas amostras ou produtos,
para controle de qualidade. E recomendado
também avaliar a preferéncia e/ou aceitacao
pelo consumidor. Deste modo o objetivo do
trabalhno foi desenvolver geleias de
mangaba com duas variedades de pimentas,
afim de avaliar a sua aceitacdo comercial,

analise sensorial.

MATERIAL E METODOS
O presente trabalho foi realizado no

Laboratorio da Universidade Estadual de
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Goids-Campus Ipameri. Foram preparadas
trés amostras de geleias de mangaba, sendo
uma amostra sem pimenta e outras duas
com pimenta utilizando as variedades dedo
de moca (variedade de pimenta com baixo
teor pungéncia) e jamaicana (variedade de
pimenta médio a alto teor de pungéncia)
cultivadas na prépria Unidade localizada
(Lat. 17°43' 19" S, Long. 48°09' 35" W,
Alt. 773 m). Para o preparo da amostra 1
(geleia de mangaba sem pimenta) utilizou-
se 1 kg de mangaba, acucar (5009) e 259 de
pectina comum, para 0 preparo das outras
duas amostras de geleia com pimenta, a
base se manteve a mesmas apenas foi
acrescentado e 1 fruto de pimenta dedo de
moca na amostra 2, e 1/5 fruto de pimenta
jamaicana na amostra 3.

Participaram da analise sensorial, 50
provadores nao treinados, selecionados
aleatoriamente entre os alunos e funcionario
da Universidade. Os provadores foram
instruidos de como preencher as fichas,
assim que receberam as amostras
enumeradas, nestas foram  servidas
juntamente com bolacha de agua e sal e
agua filtrada para lavar a cavidade oral,
entre cada degustacdo, para ndo haver
interferéncia no sabor de cada amostra. As
medidas dos atributos referentes a
preferéncia da amostra avaliada foram

completadas pela andlise estatistica

descritiva dos respectivos padrbes e
coeficientes de variacao.

Para a avaliagdo da aceitacéo,
utilizou-se escala hedonica estruturada
mista de nove pontos, em escala
decrescente, sendo (9) gostei muitissimo;
(8) gostei muito; (7) gostei moderadamente;
(6) gostei levemente; (5) ndo gostei, nem
desgostei; (4) desgostei levemente; (3)
desgostei moderadamente; (2) desgostei
muito e (1) desgostei muitissimo. Na
avaliacdo de intencdo de compra por parte
dos avaliadores, utilizando-se uma escala
estruturada mista de cinco pontos, (5)
certamente compraria; (4) possivelmente
compraria; (3) talvez comprasse/ talvez ndo
comprasse; (2) possivelmente  ndo
compraria; (1) certamente ndo compraria.
Teste para frequéncia de consumo utilizou-
se uma tabela de multipla escolha com as
seguintes opcaes: frequentemente,
ocasionalmente e nunca.

Para verificar a aceitacdo dos
produtos, foi realizado o célculo do indice
de aceitabilidade (l1A), utilizando-se a
expressao abaixo:

IA%= (A/B) X 100 onde:
A= representa nota media na escala
hed6nica, obtida para o produto analisado.
B= representa a nota maxima na escala
hedbnica que o produto recebeu.

Os dados foram submetidos a analise de

variancia (ANOVA) e as médias dos
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tratamentos foram comparados pelo teste de
Tukey a 5% de probabilidade, utilizando o
programa estatistico Sisvar (FERREIRA,
2011). Os resultados da anélise sensorial
RESULTADOS E DISCUSSAO

foram agrupados em planilha no Excel 2016

para confec¢do dos graficos.

Ao compararmos as amostras entre si, pela analise de variancia ndo obtivemos resultados

significativos para nenhuma das variaveis analisadas (Tabela 1).

Tabela 1: Tabela de analise de variancia comparando as trés amostras de geleia de mangaba.
Aparéncia (A), cor (C), textura (T), aroma (M), sabor (S), espalhamento (E), frequéncia de

consumo (F).

A C T M S E F I
Amostral 7.6a 7.5a 7.9a 7.1a 7.3a 7.7a 1.6a 3.7a
Amostra 2 1.7a 7.7a 7.7a 7.3a 7.4a 7.9a 1.7a 3.7a
Amostra 3 7.6a 7.7a 7.7a 7.3a 7.3a 7.8a 1.6a 3.6a
Teste F 0,84 060" 0,25™ 053" 0,16"™ 050" 0,80™ 0,87™
CV% 11,29 11,26 14,30 12,10 16,19 12,10 27,17 23,71

Teste F onde: * significativo a 5% e ** 1% de probabilidade e ns ndo-significativo respectivamente; CV:

coeficiente de variac&o.
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Figura 1: Avaliacdo de aceitacdo por meio de escala hedbnica, para os atributos:
aparéncia (A), cor (B), textura (C), aroma (D), sabor (E), espalhamento (F).
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De modo geral tanto a geleia sem
pungéncia quanto com pungéncia baixa ou
alta receberam boa aceitacdo por parte dos
provadores. De acordo com a Figura 1,
observamos que para todas as amostras de
geleia os julgadores atribuiram maior parte
das notas, entre 8 e 9 (gostei muito e gostei
muitissimo respectivamente), para todos 0s
atributos analisados. Resultado oposto ao
trabalho foi encontrado, sendo neste a
amostra 2 com alta pungéncia recebeu nota
1 (“desgostei extremamente), j& esta foi
menos citada na amostra 1 devido,
provavelmente, ao fato da amostra 2 ter sido
fabricada com pimentas de alto teor de
pungéncia (ARAUJO et al., 2012). O

atributo mais aceito pelos provadores foi a
cor em trabalho que se avaliou o uso de
extrato de pimenta-biquinho para produgéo
de geleiada. Sendo que para todos os testes
obteve-se escore médio equivalente a
“gostei muito”, o que pode ser esclarecido
pelo consumidor ser atraido pela cor
vermelha brilhante, caracteristica de geleias
de frutas com a cor vermelha (MARTINS et
al., 2015). Do mesmo modo, no presente
estudo, todas as amostras se mostraram bem
aceitas, sendo estas produzida com frutas de
coloragdo amarelo esverdeado. Para
frequéncia de consumo é nitido que a uma
preferéncia para as amostras sem pungéncia

ou com baixa pungéncia (Figura 2).

FREQUENCIA DE CONSUMO

Frequentemente Ocasionalmente Nunca
0 >
L 5 0
@) o N
m) 0‘3' N
< 9
O
&
w N — N
[a)
z 1 2 3

AMOSTRAS

Figura 2: Avaliacdo por meio dos provadores para frequéncia de consumo.

Na amostra 3, geleia com pimenta
de alta pungéncia, observa-se um percentual
de rejeicdo de 8%, enquanto a amostra 2
com baixa pungéncia recebe apenas 2%

com classificacdo de ndo consumiria nunca.

O mesmo é observado em estudo onde a
formulacdo da geleia de pimenta com
acerola, feita a partir de pimenta ndo ardida,
melhor

também foi apreciada pelos

avaliadores (ARAUJO et al., 2014). Em
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intengdo de compra, apenas 2 provadores
certamente ndo comprariaaamostrale 2, e
4 a amostra 3, entre 3 e 6 provadores
possivelmente ndo compraria nenhuma das

amostras, o restante dos julgadores deram

nota entre “talvez  comprasse” e
“possivelmente compraria”, uma média de
28% para amostra 1, 30% amostra 2 e 27%

para amostra 3 (Figura 3).
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Figura 3: Intencdo de compra por parte dos provadores.

Resultado semelhante foi percebido ao
avaliar a intencdo de compra da geleia de
tamarindo, neste verificou-se que as
amostras oferecidas foram bem recebidas
pelos julgadores, uma vez que a maioria
atribuiu  notas entre “provavelmente
compraria” e “certamente compraria”
(SOUZA et al., 2016). Em trabalho onde se
avaliou sensorialmente duas formulagdes de
geleia de pimenta através da aplicacdo de
teste de aceitacdo, intencdo de compra e de

preferéncia,  aproximadamente  20%,

demonstrou intencdo de compra da amostra
mais picante, demonstrando que pode haver
preferéncia por esse sabor picante, com
formulacbes com pungéncia menor.
(SALES et al., 2014).

Pelos resultados obtidos Tabela 2, quase
todas as amostras avaliadas alcancaram
aceitacdo acima de 80%, apenas o atributo
aroma da amostra 1 recebeu 79,7%, e
atributo sabor na amostra 3 recebeu 78% de

aceitacdo.
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Tabela 2: Verificacdo da aceitacdo dos produtos (indice de aceitabilidade — IA %), Aparéncia

(A), cor (C), textura (T), aroma (M), sabor (S), espalhamento (E) e aceitacdo global (G).

Amostras A% C@®%) T M@®%) S©®%) E@®%) G (%)
1 84.8 84.2 88.4 79.7 82 855 84.1
2 85.5 85.7 86 817 826 88 84.7
3 84.4 86 85.5 81.5 78 86.6 83.7

Verificou-se que o indice de aceitacdo
para geleias com pimenta se mostra de
regular para todos os atributos, sendo estes

acima de 77%, resultado distinto e

encontrado em pesquisa, neste o indice de
aceitacdo relacionada a picancia foi o

CONCLUSAO
A combinacdo da geleia de mangaba
com pimenta constitui uma excelente opcao

para ampliar 0os  mercados das

frutas/hortalicas e seus derivados, ja que

obtiveram boa aceitabilidade pelos

provadores. Assim como a mangaba obteve
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