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QUALIDADE SENSORIAL DE GELEIA MISTA DE MELANCIA E TAMARINDO'
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RESUMO - A produgdo de geléia ¢ uma alternativa para a utilizagdo de frutas que ndo atingiram padrdo de
classificag¢do, contribuindo para reduzir as perdas pds-colheita que podem chegar a 40% do total produzido.
Este trabalho teve por objetivo avaliar a qualidade sensorial de geléia mista produzida com melancia (Citrullus
lanatus Schrad.) e tamarindo (Tamarindus indica L.). Foram elaboradas seis formulagdes de geléias utilizando
polpas de melancia e de tamarindo em diferentes proporc¢des: F1 (100% polpa de melancia), F2 (87,5% polpa
de melancia: 12,5% polpa de tamarindo), F3 (75% polpa de melancia: 25% polpa de tamarindo), F4 (12,5%
polpa de tamarindo: 87,5% agua), F5 (25% polpa de tamarindo: 75% 4agua) e F6 (37,5% polpa de tamarindo:
62,5% agua). Todas as geléias continham polpa e sacarose na proporgdo 1: 0,6 (p/p) e o teor final de solidos
soluveis foi 67 °Brix. Os atributos de cor, consisténcia, sabor e preferéncia das geléias foram avaliados por 50
provadores nao treinados, utilizando uma escala heddnica estruturada de nove pontos (variando de “gostei mui-
tissimo” a “desgostei muitissimo”). A pior consisténcia foi constatada na geléia F4 e a maior concentragdo de
tamarindo na geléia prejudicou a cor influenciando negativamente na aceitagdo do produto. A geléia mista F2
obteve melhor nota pra os atributos sabor e preferéncia que a geléia F6.

Palavras-chaves: Citrullus lanatus Schrad. Tamarindus indica L. Sabor. Preferéncia.
SENSORIAL QUALITY OF MIXED JELLY OF WATERMELON AND TAMARIND

ABSTRACT - The production of jelly is an alternative to the use of fruits that did not meet the classification
standard, helping to reduce post harvest losses of up to 40% of total production. This study aimed to evaluate
the sensory quality of jelllies produced mixed with watermelon (Citrullus lanatus Schrad.) and tamarind
(Tamarindus indica L.). Six jelly formulations were prepared using pulp from watermelon and tamarind in dif-
ferent proportions: F1 (100% watermelon pulp), F2 (87.5% watermelon pulp and 12.5% tamarind pulp), F3
(75% watermelon pulp and 25% tamarind pulp), F4 (12.5% tamarind pulp and 87.5% water), F5 (25% tamarind
pulp and 75% water) and F6 (37.5% tamarind pulp and 62.5% water). All jellies containing pulp and sucrose in
the ratio 1: 0.6 and the final soluble solids was 67 °Brix. The attributes of color, texture, taste and preference of
the jellies were evaluated by 50 untrained panelists using a hedonic scale of nine points (ranging from "like
extremely" to "dislike extremely"). The worst consistency was found in F4 and the largest concentration of
tamarind in jelly impaired color impacting negatively on the product acceptance. The jelly mixed F2 had the
best score for taste and preference attributes that jelly F6.

Keywords: Citrullus lanattus Schrad. Tamarindus indica L. Flavor. Acceptance.
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INTRODUCAO

O Brasil ocupa o terceiro lugar na produgio
mundial de frutas, perdendo apenas para a China e
India (IBRAF, 2008). As frutas sdo produzidas em
todas as regides do Brasil, com especializa¢do regio-
nal. As fruteiras tropicais possuem uma diversidade
de sabores e aromas, com elevado teor de compostos
fitoterapicos e acdo antioxidante (FERREIRA et al.,
2009).

Atualmente, a maior parte da produgdo de
frutas destina-se a atender a demanda por frutas fres-
cas, para consumo in natura. Entretanto, existe uma
lacuna na produgdo de frutas para atender o mercado
dos processados, uma vez que ha demanda para o
mercado de frutas processadas, como conservas,
sucos, geléias e doces (LOUSADA JUNIOR et al.,
2006). A geléia de fruta, além de ser um produto de
boa aceitagdo e de alto valor agregado, possui um
mercado bastante promissor. No ano de 2006/2007,
houve um incremento no volume exportado de
510,37% (IBRAF, 2008), nesse tipo de produto. Essa
abertura do comércio internacional para produtos
processados abre uma oportunidade para o desenvol-
vimento de novos produtos.

A produgao de geléias ¢ uma alternativa para
utilizar frutas fora do padrao de qualidade para con-
sumo in natura, contribuindo assim para minimizar
as perdas pods-colheita. Tais perdas sdo atribuidas a
causas bioticas e abiodticas. As causas fisicas
(MARTINS; FARIAS, 2002) sdo responsaveis por
cerca de 40% de perdas na cadeia entre produtor e
consumidor de frutas (BARCHI et al., 2002).

Quase todos os tipos de fruta podem ser
transformados em geléias, mesmo aquelas com baixo
teor de pectina ou acidez. A adigdo desses compo-
nentes, ou ainda a combinagdo de frutas com carac-
teristicas especificas e desejadas desses componentes
¢ permitido pela legislag@o brasileira na elaboracdo
de geléias (BRASIL, 2005). As geléias mistas sdo
alternativas importantes, pois unem caracteristicas
nutricionais de duas ou mais frutas, além de propor-
cionar agradaveis caracteristicas sensoriais, conquis-
tam, gradativamente, espago nobre no mercado con-
sumidor (ZOTARELLI et al., 2008).

A melancia (Citrullus lanatus Schrad.) e o
tamarindo (Tamarindus indica L.) s@o frutos tropi-
cais bastante produzidos na regido Nordeste em
plantios comerciais e espontaneos, respectivamente.
O tamarindo possui grande importancia social para a
agricultura familiar, se fazendo necessaria a elabora-
¢do de produtos que utilize esse fruto como matéria-
prima a fim de aumentar seu interesse comercial.

A polpa da melancia contém 94,7% de agua,
8 a 10% de solidos soluveis, 0,197% de pectina sola-
vel e 0,4% de pectina total (MIGUEL et al., 2007,
ARAUIJO NETO et al., 2000). Ja a polpa de tamarin-
do possui elevados teores de acidos organicos (12,2
a 23,8%) e solidos soluveis (54 a 69,8%), ¢ pouca
umidade (15 a 47%) (ALVES et al., 1993). Dessa

forma, a elaboracdo de geléia mista desses dois frutos
pode ser vantajosa por ndo demandar aquisicdo de
componentes. A melancia ¢ complementada pelo
tamarindo com a abundante acidez e agucares, en-
quanto a polpa de melancia contribui com a pectina e
cor final do produto.

A avaliagdo sensorial ¢ uma ferramenta muito
empregada para avaliagdo das caracteristicas como
aceitacdo e intencdo de compra de um produto pelo
consumidor, sendo uma importante analise para o
desenvolvimento do setor agroindustrial
(LANZILLOTTI; LANZILLOTTI, 1999). Assim,
para a formula¢ao de produtos, sobretudo os novos
como a mistura de polpas para a producdo de geléia
mista ¢ de grande importéncia, ndo somente a avalia-
¢do das caracteristicas nutricionais e tecnologicas,
mas principalmente, as sensoriais.

Tendo em vista, a escassez de informagdo da
qualidade sensorial de geléia mista de melancia e
tamarindo, este trabalho teve por objetivo avaliar a
qualidade sensorial de geléia mista utilizando os fru-
tos dessas espécies, produzidos em Mossord-RN.

MATERIAL E METODOS

Este trabalho foi realizado no Laboratoério de
Poés-colheita do Departamento de Agrotecnologia e
Ciéncias Sociais da Universidade Federal Rural do
Semi-arido (UFERSA), localizada em Mossor6-RN.
Os frutos utilizados para a fabricacdo das geléias
foram adquiridos no comércio local (melancia) e ou
colhidos maduros de plantas no campus da UFERSA
(tamarindo).

A polpa de tamarindo foi obtida a partir de um
quilograma de frutos, previamente descascado (polpa
e semente). Para facilitar a retirada das sementes,
adicionou-se aos frutos um litro de agua potavel a
100 °C e, em seguida, permaneceu por 12 horas em
temperatura ambiente. Apos esse periodo, as semen-
tes foram separadas e a polpa obtida foi triturada com
auxilio de um mix. Para a obten¢do da polpa de me-
lancia, foi utilizado cerca de dois quilogramas do
fruto, que apos seccionados e retirados a casca com o
mesocarpo (parte branca), foram cortados em cubos e
extraidas as sementes. Em seguida foi processado,
com auxilio de um mix, para obtengdo da polpa.

As geléias foram elaboradas em seis formula-
¢des como exposto na Tabela 1.

As geléias foram elaboradas com a proporg¢do
polpa: sacarose de 1: 0,6. Para isto, procedeu-se a
cocgdo em panela de aco inoxidavel com capacidade
para dois litros, com agitagdo manual continua até
concentragdo final de solidos soluveis de 67 °Brix,
medido em refratdmetro. Essa concentragdo também
foi adotada em geléia de mag¢d por Mendonga et al.
(2000). As geléias foram envasadas a quente em em-
balagens de vidro com capacidade para 250 g e pre-
viamente esterilizadas a 121 °C por 15 minutos. As
embalagens foram fechadas com tampa de metal,

Revista Caatinga, Mossord, v. 24, n. 2, p. 202-206, abr.-jun., 2011 203



QUALIDADE SENSORIAL DE GELEIA MISTA DE MELANCIA E TAMARINDO
R. M. A. FERREIRA et al.

imediatamente resfriadas por imersdo em agua fria gostei nem desgostei, 6 — desgostei regularmente, 7 —
por 15 minutos e estocadas em local com temperatu- desgostei ligeiramente, 8 — desgostei muito, 9 — des-
ra ambiente (25 °C). gostei muitissimo) (BRANDAO et al., 2003; ZOTA-
As caracteristicas sensoriais de cor, consistén- RELLI et al., 2008).

cia, sabor e preferéncia das geléias foram avaliados As amostras foram apresentadas monodica-
por uma equipe de 50 provadores ndo treinados e mente, seguindo-se delineamento de blocos comple-
provaveis consumidores do produto. Na anélise foi  tos casualizados e os dados obtidos foram submeti-
utilizada uma escala hedonica estruturada de nove dos a analise de varidncia pelo programa SAEG
pontos (1 — gostei muitissimo, 2 — gostei muito, 3 —  (1997). As médias foram comparadas utilizando o
gostei ligeiramente, 4 — gostei regularmente, 5 — ndo teste de Friedman com 5% de probabilidade.

Tabela 1. Proporg¢do de polpas utilizadas na obtencdo das geléias mistas de melancia (Citrullus lanatus Schrad.) e tamarindo
(Tamarindus indica L.).

Propor¢des dos ingredientes (%)

Formulaggo das geléias

Melancia Tamarindo Agua
F1 100 0 0
F2 87,5 12,5 0
F3 75 25 0
F4 0 12,5 87,5
F5 0 25 75
F6 0 37,5 62,5
RESULTADOS E DISCUSSAO Para o atributo consisténcia, as geléias de
formulagdes F3 e F6, obtiveram as menores médias,
Houve efeito significativo para todos os atri- 0 que representa melhqr aceitacdo, com notas entre
butos de qualidade avaliados conforme a formulagdo gostei muito™ e “gostei regularmente™ quando com-
das geléias (Tabela 1). paradas com as gel€ias F1 e F4, que corresponderam
Através dos resultados, observou-se que ne- a “gostei .regularme-nte” e “gostei hlgelrament.e”. A
nhuma das formulagdes das geléias apresentou nota consisténcia que mais desagradou foi a da geléia F4,
média, nas caracteristicas avaliadas, acima de cinco, possivelmente devido a sua formulagdo apresentar a
correspondente a faixa de rejeicio (CAMARGO et menor concentragdo de polpas, ndo agregando assim
al, 2007), conforme a escala hedénica de nove pon- os elementos necessdrios para a sua estabilizacdo.
tos. Assim pode-se inferir que os produtos apresenta- Torrezan (1997) explif:a que a consisténcia da geléia
ram caracteristicas sensorialmente aceitas para co- ¢ consequencia de dois fatczres da estrutura: geleifi-
mercializa¢do; no entanto, houve diferenca estatistica cagao, 11gad\a a concentragao de’ pectina, ¢ rigidez,
significativa (p<0,05) entre os tratamentos. relacionada a concentragdo de agucar e 4cido.

Tabela 2. Caracteristicas sensoriais de geléias mistas de melancia (Citrullus lanatus Schrad.) e tamarindo (Tamarindus
indica L.).

Formulagdes Caracteristicas sensoriais e preferéncia
Consisténcia Cor Sabor Preferéncia
F1 3,68b 3,06 b 3,76 ab 3,68 ab
F2 3,21 be 2,920 3,09b 3,05b
F3 291 ¢ 2,970 3,35ab 3,24 ab
F4 4,17 a 3,91 ab 3,21 ab 3,39 ab
F5 3,64 be 3,82 ab 3,49 ab 3,63 ab
F6 337¢ 430a 4,08 a 4,00 a
¥’ 79,34* 82,14* 11,52* 8,41*

*Significativo a 5% de probabilidade pelo teste de Friedman. Médias seguidas pela mesma letra ndo diferem entre si a 5%
de probabilidade (compara¢des multiplas ndo-paramétrica).
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As geléias F1, F2 e F3, cujas formulagdes
continham melancia, agradaram mais aos provadores
com relagdo ao atributo cor, com médias variando
entre “gostei muito” e “gostei regularmente”, quando
comparado a geléia F6, com apenas tamarindo, com
nota média de apenas “gostei ligeiramente”. Zotarelli
et al. (2008) verificaram em geléia mista de goiaba e
maracuja que a maior concentragdo de goiaba favo-
receu a aceitacdo pelos provadores.

O licopeno, pigmento que determina a colora-
¢do avermelhada (LEAO et al., 2006) presente na
melancia (LIMA NETO et al, 2010), ndo foi total-
mente degradado apds a cocgdo, influenciando posi-
tivamente na cor final da geléia. Ja a cor amarelo-
alaranjado da polpa de tamarindo, atribuida a presen-
¢a de flavonoides (EL-SIDDIG et al., 2006), ndo
contribuiu para a aceitacdo da geléia de tamarindo
com relagdo a esse atributo. Entretanto, em geléia de
jamboldo (Syzygium jambolanum), também rica em
antocianina, foi detectada, através de analise sensori-
al, boa aceitagdo para a cor por Lago et al. (20006).

A geléia F2 (formulacdo mista) apresentou
média superior para os atributos sabor e preferéncia
quando comparada com a F6 (formulagdo apenas
com polpa de tamarindo). J& Maciel et al. (2009)
observaram em geléias mistas de manga e acerola,
uma maior preferéncia nas geléias com maiores pro-
porgdes de polpa de manga.

A geléia de melancia ou de tamarindo quando
formuladas isoladamente, obtiveram grau de prefe-
réncia semelhante. A formulagdo mista proporcionou
efeito positivo sobre os atributos de qualidade da
geléia indicando ser favoravel a associacdo das ca-
racteristicas da melancia com as do tamarindo e ain-
da mostra-se como uma alternativa viavel para o
aproveitamento de espécies pouco usadas na indus-
tria de alimentos, como o tamarindo.

CONCLUSOES

A pior consisténcia ¢ constatada na geléia
F4 (12,5% polpa de tamarindo: 87,5% éagua), formu-
lada apenas com tamarindo, ¢ a maior concentragdo
de tamarindo na geléia prejudica a cor influenciando
negativamente na aceitagdo do produto. A geléia
mista F2 (87,5% polpa de melancia: 12,5% polpa de
tamarindo) obtém melhor nota pra os atributos sabor
e preferéncia que a geléia F6 (37,5% polpa de tama-
rindo: 62,5% agua).
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