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Il Resumo

O tamarillo (Cyphomandra betacea Sendt) é originario da Regido Andina
do Peru. O objetivo deste trabalho foi desenvolver o produto ‘geleia de tamarillo’
e consistiu em: caracterizar os frutos e o seu rendimento em polpa; apresentar
um protocolo de processo, e avaliar sensorialmente os produtos obtidos a partir
de trés formulacoes, diferenciadas quanto ao grau °Brix, ao tipo de agucar e ao
teor de pectina. Os frutos tamarillos apresentaram 54,8 + 4,0 mm, 34,6 = 2,4 mm
e 36,2 + 6,5 g de comprimento, didametro e massa, respectivamente. A polpa
integral, de sabor doce e levemente acida, apresentou 13,30 + 0,14 °Brix e pH
4,19 £ 0,11. Os frutos renderam 83,3% de polpa integral e 51,5% de locular
mucilaginosa, contendo sementes. As geleias de 50 °Brix e contendo glicose ou
sacarose foram as mais aceitas pelos provadores quando comparadas a geleia
de 40 °Brix, de menor concentragdo de solidos soluveis. Um porcentual maior
ou igual a 70% do total de provadores aprovou as geleias de 50 °Brix para todos
0s seus atributos sensoriais avaliados e um minimo de 40% manifestou intencéo
de compra. Considerando-se que a sacarose possui custo menor que a glicose,
o protocolo de fabricacao da geleia de 50 °Brix contendo a sacarose € 2% de
pectina foi o recomendado, na pesquisa, para a producao de geleia de tamarillo.

Palavras-chave: Cyphomandra betacea Sendt; Tamarillo; Geleia.

B Summary

The Tamarillo (Cyphomandra betacea Sendt) is a fruit native to the Peruvian
Andean region. The objective of this study was to develop the product ‘tamarillo
jam’. The study consisted of characterizing the fruits and their yield in pulp;
presenting a protocol for the process; and carrying out a sensory analysis of three
different formulations which differed according to their degree of °Brix, type of sugar
and pectin content. The tamarillo fruits showed length (stem-apex), diameter and
mass of 54.8 + 4.0 mm, 34.6 + 2.4 mm and 36.2 + 6.5 g, respectively. The whole
pulp had a sweet, slightly acid taste, with total soluble solids of 13.30 °Brix + 0.14
and pH 4.19 + 0.11. The fruits yielded 83.3% in whole pulp and 51.5% in
mucilaginous pulp containing the seeds. Jams with 50 °Brix containing glucose or
sucrose showed greater acceptance as compared to jams with 40 °Brix, containing
less soluble solids. Over 70% of the panellists approved the jams with 50 °Brix for
all the sensory attributes evaluated, and at least 40% expressed their intention to
purchase it. Thus, considering the lower cost of sucrose as compared to glucose,
the protocol for the production of tamarillo jam at 50 °Brix using sucrose and 2%
of pectin was recommended.

Key words: Cyphomandra betacea Sendt; Tamarillo; Jam.
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Il 1 Introducao

O Brasil esta entre os trés maiores produtores
mundiais de frutas, perdendo apenas para a China e
a India, sendo que, no ano de 2007, exportou 920 mil
toneladas (IBRAF, 2008). A fruticultura no Brasil possui
um grande numero de frutas nativas e exoéticas, pouco
exploradas economicamente (KISS, 2003).

Segundo Lourenzani et al. (2004), a agricultura
familiar apresenta grande importancia social e econémica,
assim como fragilidades e potencialidades. E incontestavel
a sua capacidade de gerar renda e emprego, além da
importante contribuicdo para a produgdo agropecuaria.
No entanto, é depositaria de um grande contingente de
pessoas vivendo em condicdes sociais e de producao
extremamente heterogéneas, muitas vezes, formando
bolsdes de pobreza rural. Dentro desse contexto, em
todo o mundo, nas regides onde se cultivam frutas,
principalmente para o consumo in natura, ¢ onde ocorre
amelhor distribuicéo de renda no meio rural e onde existe
a melhor qualidade de vida. A fruticultura gera elevada
renda por area e tem capacidade de absorver muita méo
de obra quando comparada a outras atividades agricolas.

O tamarillo (Cyphomandra betacea Sendt) é,
segundo Morton (1982), originario da Regido Andina da
América do Sul. No Brasil, é conhecido por tomate-de-
arvore ou tomate francés. Em 1970, o nome “tamarillo”
foi adotado na Nova Zelandia, onde era cultivado em
pequena escala desde 1920, sendo que, em 1967,
alcancou uma producado anual de duas toneladas. Em
regides como a Nova Zelandia e a Colémbia, é cultivado
para comercializagdo como fruto in natura e matéria-
prima de processamento de doces, conservas e bebidas
fermentadas (MANZANO, 2005; ROGER et al., 2007).
No Brasil, o fruto continua pouco conhecido: na Bahia,
recebe 0 nome de “tomatdo”; em S&o Paulo, de “tomate
francés”, e naregido sul de Minas Gerais é popularmente
conhecido como “tomate-de-arvore”. Com relacdo a
sua comercializagdo, pode ser encontrado em alguns
mercados das Regides Sul e Sudeste, provenientes de
importacoes.

A éarvore do tamarillo, segundo Morton (1982),
se desenvolve melhor em clima subtropical, em
temperatura acima dos 10 °C e em clima mais frio em
menores altitudes. A planta € pequena, semilenhosa,
de crescimento rapido, raiz pouco profunda, podendo
atingir 3-5,5 m de altura e, raramente, até 7,5 m A
arvore comeca a dar frutos normalmente com 1,5-2
anos e continua a ser produtiva durante 5 ou 6 anos;
contudo, quando tratada adequadamente, pode manter
a frutificacéo por 10-12 anos. No Brasil, cada arvore pode
produzir de 20-30 kg de frutos por ano. O fruto, com
tamanho de 5-10 cm de comprimento (pedunculo-apice)
e 3,7-5 cm de diadmetro, é pendurado por um longo talo e
se desenvolve unicamente ou em cachos de 3-12 frutos.
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A coloracao do fruto pode ser roxa, vermelha, alaranjada,
amarela e vermelho amarelada, e pode apresentar
listras longitudinais escuras e fracas. A polpa apresenta
coloracao que varia de laranja avermelhado ou laranja
até amarelo-creme. O fruto apresenta pele resistente,
uma camada de polpa mais externa compacta, firme e
insossa, e uma polpa interna envolvendo as sementes,
gue é macia, suculenta, levemente acida e adocicada.
Frutos tamarillos produzidos no Equador, na Guatemala
e na india apresentaram teores de umidade de 82,7-
87,8 g.100 g' e as seguintes proporcdes de nutrientes,
por 100 g proteinas 1,5 g; carboidratos 10,3 g;
lipidios 0,08-1,28 g; fibra bruta 1,4-4,2 g; minerais totais
0,61-0,84 g; calcio 3,9-11,3 mg; fésforo 13,1 mg; ferro
0,66-0,94 mg; caroteno 0,371-0,653 mg; tiamina 0,038-
137 mg; riboflavina 0,035-0,048 mg; niacina 1,011 mg, e
acido ascorbico 23,3-33,9 mg.

O tamarillo também ¢é fonte de substancias
antioxidantes, como antocianinas e flavonoides, de
solasodina e tomatidenol, alternativas de esteroides de
interesse farmacéutico, com propriedades medicinais
para uso no combate a doencas respiratérias, anemia,
afeccodes do figado, diabetes e reumatismo (MANZANO,
2005; MORTON, 1982; ROGER et al., 2007).

O processamento de geleia exige poucos
equipamentos e traz como vantagens para o setor
produtivo, além de ser um produto de boa conservacéo,
0 aproveitamento de frutas improprias para a
comercializacao in natura, em compota ou desidratada.
Também permite o uso do excedente da producéo
(LOPES, 2007).

Segundo Jackix (1988), na geleia, a maior
proporcao de soélidos se deve ao acgucar soluvel,
ingrediente e da fruta. Portanto, frutas contendo altos
teores de solidos soluveis implicam em menor adicao
de agucar. Os acidos organicos da fruta, representando
pequenas propor¢des, conferem ao produto um gosto
acido.

Os Regulamentos Técnicos constantes da
Resolucdo n® 272 (BRASIL, 2005) estabelecem que geleia
de fruta é o produto obtido pela coccao de frutas, inteiras
ou em pedacos, polpa ou suco de fruta, com acgucar e
agua, e concentrado até a consisténcia gelatinosa. Na
geleia, pode ser adicionado glicose ou agucar invertido,
acidulante e pectina. Quanto a consisténcia, ao ser
extraida de seu recipiente, deve se manter no estado
semissolido (gelatinoso). A cor e 0 aroma devem ser
préprios da fruta e o sabor deve ser doce e levemente
acido.

A docgura de alguns carboidratos é uma das
propriedades mais reconhecidas e mais agradaveis
desses sdlidos. Atribuindo a sacarose o valor padrao de
docurarelativa de 100, a glicose recebe valores relativos
de docuras de 40 a 79 (RIBEIRO e SERAVALLI, 2007).
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O presente trabalho teve como objetivo desenvolver
um produto a base de tamarillo, a ‘geleia de tamarillo’.
A proposta consistiu em caracterizar o fruto tamarillo
e a sua polpa, bem como apresentar um protocolo de
caracterizacao do processo de fabricacao dessa geleia.
Também avaliou sensorialmente os produtos obtidos a
partir de trés formulagdes de processo, diferenciadas
quanto ao grau °Brix, ao tipo de acucar e ao teor do
ingrediente pectina.

Il 2 Material e métodos

Os frutos tamarillo, matéria-prima (Figura 1), foram
coletados nos meses de marco a junho de 2010 em
arvores ndo cultivadas, na cidade de Ponta Grossa-PR,
sendo arrancados com simples movimentos rotativos e
mantendo-se os pedunculos aderidos aos frutos.

Os experimentos de processamento para a
obtencdo do produto ‘geleia de tamarillo’ foram
conduzidos em triplicata por tratamento, nas instalacées
do Departamento de Engenharia de Alimentos, da
Universidade Estadual de Ponta Grossa. A matéria-
prima foi mantida sob refrigeracdo, em geladeira, em
temperatura de 12 + 3 °C, até atingir o ponto ideal de
maturacdo, com colorac&o predominantemente laranja
ou laranja avermelhada. Os frutos foram selecionados
visualmente, tendo sido removido o pedunculo e
descartados aqueles com apodrecimento e danificados
por insetos. Apenas os frutos maduros e em bom estado
de conservacéao foram aproveitados.

Oitenta frutos de tamarillo foram utilizados para a
avaliacdo do comprimento pedunculo-apice, diametro
e massa. Para tanto, foram utilizados paquimetro com
precisdo de 0,05 mm e balanga digital com precisdo de
0,01 g. A polpa integral (com as sementes) de 30 frutos foi

Figura 1. Frutos de tamarillo em mesa de processamento para
selec&o visual.
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caracterizada, em triplicata, quanto ao pH e aos sélidos
sollveis totais (em °Brix), utilizando-se medidor de pH
marca PHTeC, modelo pHS-3B, e refratbmetro manual
com escala de 0-35 da marca ATAGO. Foi determinado
o rendimento do fruto em polpa integral e locular, ambas
contendo sementes.

Na lavagem dos frutos com agua potavel, foi usada
uma esponja para remocéo de sujidades e contaminantes
aderidos a casca. Os frutos permaneceram imersos por
15 minutos em agua clorada contendo 0,02 g.L" de cloro
ativo e, a seguir, foram enxaguados em agua potavel. Os
frutos foram agrupados em trés lotes de 48 unidades e
com massas muito préximas para o processamento das
‘geleias de tamarillo’, constituindo assim trés tratamentos:
tratamento 1, geleia de 40 °Brix contendo glicose;
tratamento 2, geleia de 50 °Brix contendo glicose, e
tratamento 3, geleia de 50 °Brix contendo sacarose.

Os ingredientes utilizados para o processamento
das geleias de tamarillo foram: polpa integral do fruto
tamarillo, sacarose ou glicose, pectina citrica em p6
da marca Vetec e dgua. Em cada processo, a polpa de
tamarillo (40% da massa total da geleia) foi misturada
com quantidades especificas, obtidas por célculo,
dos demais ingredientes. Uma quantidade de agua
excedente, potavel e previamente fervida, foi usada para
solubilizar os ingredientes e foi evaporada durante o
tempo em que o produto permaneceu sob aquecimento.
Durante a cocc¢éo, a massa da mistura foi homogeneizada
continuamente com auxilio de uma espatula plastica e
mantida em fervura por 40 minutos, sendo o seu °Brix
final 40 ou 50.

A massa do produto final foi monitorada usando-se
balanca de precisdo e, para o envase a quente, foram
usadas embalagens de vidro com capacidade, em massa
de agua, de 255 g. As embalagens permaneceram,
previamente, em agua fervente por 30 minutos. O produto
foi envasado ainda quente nos potes de vidro. As tampas
metélicas foram apoiadas sobre o pote por 60 segundos,
para permitir adequada exaustédo do vapor de agua. Apos
esse periodo, as tampas foram fechadas em definitivo e as
embalagens invertidas por 5 minutos, para pasteurizacao
da tampa metalica. Apds esse procedimento, o produto
final foi identificado como tratamento 1, 2 ou 3 e deixado
esfriar em temperatura ambiente, mantendo-se uma
distancia entre os potes, para permitir o resfriamento com
o ar ambiente (SOLER et al., 1995).

Para a avaliagdo sensorial dos produtos ‘geleias
de tamarillo’, foram recrutados — dentre funcionarios e
estagiarios do Instituto de Tecnologia de Alimentos (ITAL),
situado na cidade de Campinas-SP — 50 consumidores
de geleias de frutas, com idade entre 18 e 60 anos, das
classes sociais A, B e C, segundo o Critério Padréo de
Classificacao Econémica Brasil 2008 (ABEP, 2007).
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Os 50 consumidores recrutados para a avaliacdo
sensorial do produto ‘geleia de tamarillo’, dividiram-se,
segundo o género, em 39 mulheres € 11 homens. As
caracteristicas do grupo quanto a faixa etaria e a classe
social, estao apresentadas na Figura 2; a frequéncia
de consumo de geleias e 0s sabores consumidos estao
apresentados na Figura 3.

As amostras foram avaliadas quanto aos aspectos
de aceitabilidade global, aparéncia, aroma, sabor,
consisténcia na boca e espalhabilidade em torrada, por
meio de escala hedbnica de nove pontos (9 = gostei
muitissimo, 5 = ndo gostei nem desgostei e 1 = desgostei
muitissimo); o umedecimento em p&do de forma foi
avaliado por meio de escala do ideal de cinco pontos
(5 = muito mais intenso do que eu gosto, 3 = do jeito
que eu gosto, 1 = muito menos intenso do que eu
gosto); a intencdo de compra por meio de escala de
cinco pontos (5 = certamente compraria, 3 = talvez
comprasse, talvez ndo comprasse, 1 = certamente ndo
compraria) (MEILGAARD et al., 2006). Foi solicitado aos
consumidores que descrevessem 0 que mais gostaram
e 0 que menos gostaram em cada uma das amostras
avaliadas.

46-55 anos 20 ;1600%anos
14,0% ' @
36 - 45 anos
10,0%
18 - 25 anos
50,0%
26 - 35 anos
22,0%

As amostras foram avaliadas de forma monadica
sequencial, segundo delineamento de blocos completos
balanceados. Visando limpar o palato, foi oferecida 4gua
mineral natural para uso antes e entre as amostras. Os
testes foram conduzidos em cabines individuais com
iluminacéo de lampadas fluorescentes e equipadas com
o sistema computadorizado Compusense Five versdo
4.8 para coleta e analise dos dados, os quais foram
submetidos a anélise de variéncia e ao teste de Tukey
para comparacao de médias.

Além das questdes relacionadas a avaliacdo dos
produtos, os consumidores responderam a questoes
sobre sua faixa etéria e seus habitos de consumo de
geleia.

I 3 Resultados e discusséao

Os frutos tamarillos apresentaram no estadio
imaturo coloracé&o verde ou verde arroxeada; durante
a maturacéo, adquiriram coloracéo laranja ou laranja
avermelhada, com predominéancia de frutos laranja
avermelhados, 0s quais representaram 59,0% de um total
de 144 frutos. Os frutos apresentaram 54,8 + 4,0 mm,
34,6 £ 2,4mm e 36,2 + 6,5 g de comprimento (pedunculo-

A1l A2
oG 40% 6,0%

®

C1
6,0%

B1
B2 38,0%
44,0%

Figura 2. Faixa etéria (a) e classe social (b) do grupo de consumidores que avaliou as amostras.

20U +
vezes/semana
20,0%

®@

De vez em
quando
46,0%

1 vez/semana
12,0%

2 vezes/més
18,0%

1 vez/més
4,0%

Qutro
Goiaba
Laranja

Abacaxi

Sabor

Framboesa
Uva
Amora

Morango

40 45

15 20 25 30 35
N° de citagdes

Figura 3. Frequéncia de consumo (a) e sabores de geleias consumidas (b) pelo grupo que avaliou as amostras.
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apice), diametro e massa, respectivamente. Das trés
caracteristicas avaliadas, a massa dos frutos foi a que
teve a maior variacéo.

O teor de sdlidos sollveis da polpa integral teve
valor médio de 13,30 = 0,14 °Brix, indicando que os
frutos quando maduros apresentaram uniformidade em
relacéo aos solutos. A polpa apresentou um pH médio de
4,19 + 0,11, sendo considerado como levemente &cido.
Essas caracteristicas de °Brix e pH s@o responsaveis
por conferir sabor doce e levemente acido a polpa do
fruto tamarillo.

Frutos tamarillos da Venezuela avaliados por
Manzano (2005), quatro cultivados e um silvestre,
mostraram-se maiores do que 0s desta pesquisa,
apresentando, respectivamente: comprimento de 62,2-
68,5 mm a 83,1 mm; diametro de 47,2-59,8 mm a 37,5 mm;
massa de 79,5-175,0 g a 69,5 g. No entanto, o teor de
sélidos soluveis totais da polpa foi menor, de 7,59-10,88
e 10,30 °Brix, bem como o pH, de 3,63-3,93 e 3,85. Os
frutos da Venezuela apresentaram coloracdo verde,
amarela, alaranjada e vermelha.

O teor de solidos soluveis (13,30° + 0,14 °Brix) do
fruto tamarillo (Cyphomandra betacea) desta pesquisa foi
cerca de quatro vezes maior quando comparado com 0s
tomates (Lycopersicon esculentum) das cultivares Italiano
AF7123, Débora Plus, Santa Cruz AF6165 e Delicia, os
quais, segundo Raupp et al. (2009), apresentaram 3,5,
3,2, 2,9 e 3,0 °Brix, respectivamente. Com relagao ao
pH, o tamarillo apresentou valor médio (4,19 + 0,11),
proximo aos resultados obtidos para os tomates
(Lycopersicon esculentum), os quais apresentaram pH de
4,2 (cultivar ltaliano AF7123), 4,3 (cultivar Débora Plus),
4,2 (cultivar Santa Cruz AF6165) e 4,1 (cultivar Delicia).

O jambolao (Syzygium cumini Lamarck) usado
como matéria-prima por Lago et al. (2006), também para
0 processamento de geleia, apresentou 9,0 °Brix para 0s
soélidos soluveis e pHigual a 3,9, valores esses um pouco
menores que 0s obtidos na presente pesquisa para o
tamarillo, cujos valores médios foram de 13,26 °Brix para
0s solidos soluveis e pH 4,19.

Embora um fruto com alto teor de solidos sollveis
totais nao seja necessariamente de boa qualidade, a
auséncia de alto teor de sélidos sollveis totais pode
indicar baixa qualidade (BIANCO e PRATT, 1977).
Segundo Silva e Giordano (2000), o teor de sélidos
do tomate (Lycopersicon esculentum) comum afeta
diretamente o rendimento da producao de produtos dele
derivados. O teor de soélidos soluveis no fruto, além de
ser uma caracteristica genética da cultivar, é influenciado
pela adubacéo, pela temperatura e pela irrigacéo.

O rendimento médio dos frutos em polpa integral,
contendo sementes, foi de 83,3%, indicando que o
tamarillo apresenta uma grande quantidade de polpa
aproveitavel para a producdo de geleia. A polpa integral
incluiu as regides do mesocarpo e do endocarpo,
que correspondem a porgao mucilaginosa locular. O
rendimento da polpa locular do fruto foi bem menor, igual
a51,5%.

A caracterizacdo dos protocolos para 0s processos
de obtencdo dos produtos ‘geleias de tamarillo’
em quantidades iguais a 1200 g de produto por
processamento, resultando num total de 3600 g, esta
apresentada resumidamente na Tabela 1.

Nos produtos dos tratamentos 2 e 3, 0s solidos
soluveis totais representaram 600 g, sendo que a
incorporacao de 40% de polpa de tamarillo contribuiu

Tabela 1. Caracterizagédo dos processos para a obtengéo dos produtos ‘geleias de tamarillo’.

Tratamento 1
(40 °Brix/glicose)

Processo

Produto geleia

Massa total, g 1200,00
Solido soluvel total, °Brix 40
Pectina, % 4
Proporcao de polpa do fruto, % 40
Tempo de coccéo em fervura, min. 40
Polpa do fruto (40% da geleia)
Massa da polpa, g 480,00
Solido soluvel total da polpa, °Brix 13,32
Massa de solido soluvel total, g 63,94
Ingredientes da geleia (g)
Polpa do fruto 480,00
Agucar 416,06
Pectina 48,00
Agua 255,94
Somatério 1200,00

Tratamento 3
(50 °Brix/sacarose)

Tratamento 2
(50 °Brix/glicose)

1200,00 1200,00
50 50

2 2

40 40

40 40
480,00 480,00
13,12 13,32
62,98 63,94
480,00 480,00
537,02 536,06
24,00 24,00
158,98 159,94
1200,00 1200,00
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com, respectivamente, 62,98 e 63,94 g (Tabela 1). O
ingrediente agucar foi incluido nos produtos desses
tratamentos, 2 e 3, para completar as 600 g de sélidos
soluveis de suas respectivas geleias. Na geleia do
tratamento 1, contendo 40 °Brix, a polpa de tamarillo,
também incorporada em 40%, contribuiu com 63,94 g
do total de 480 g de solidos soluveis do produto geleia.

Com relacdo ao rendimento, a polpa integral do
fruto tamarillo contribuiu com 40,0 g.100 g' do produto
geleia de todos os tratamentos.

Em estudos preliminares, outros produtos de
40 °Brix e contendo menos de 4% de pectina (2 ou 3%),
bem como produtos de 50 °Brix e contendo menos de
2% de pectina (1,0 ou 1,5%) foram processados; porém,
todos esses produtos apresentaram, visualmente,
consisténcia na embalagem considerada ‘mole’ e uma
espalhabilidade excessiva sobre uma superficie plana,
para esse tipo de produto. Tais produtos foram, por isso,
desclassificados e seus protocolos de processamento
n&o foram recomendados para avaliacéo nesta proposta
de pesquisa.

Os resultados médios obtidos no teste de
aceitabilidade da geleia de tamarillo sdo mostrados na
Tabela 2. Na Tabela 3, estdo apresentadas as porcentagens
de aceitacao, indiferenca e rejeicdo, associadas as
amostras por meio das escalas hedoénicas utilizadas,
correspondentes as porcentagens de valores da escala
de 9 a 6 (acima do ponto médio), 5 (ponto médio) e de 4
a 1 (abaixo do ponto médio), respectivamente, atribuidos
pelos consumidores consultados; também séo indicadas
na Figura 3 as porcentagens de classificacdes acima do
ideal (valores 5 e 4 da escala), ideal (valor 3) e abaixo do
ideal (valores 2 e 1 da escala) para o umedecimento em
pao de férma, bem como as porcentagens de intencéo
positiva de compra (valores 5 e 4 da escala), incerteza
(valor 3) e intencdo negativa de compra (valores 2 e

1 da escala). Os gostos e desgostos descritos pelos
consumidores sdo apresentados nas Tabelas 4 e 5.

Na avaliacdo da aceitabilidade da aparéncia,
do aroma e da espalhabilidade na torrada (Tabela 2),
ndo houve diferenca significativa (p > 0,05) entre
as amostras das geleias que apresentaram médias
proximas de “gostei”, na escala empregada. Quanto ao
sabor e ao produto de modo global, as amostras das
geleias identificadas por 50 °Brix/glicose (tratamento
2) e por 50 °Brix/sacarose (tratamento 3), com médias
situadas entre “gostei” e “gostei pouco”, n&do diferiram
significativamente entre si, mas, diferiram da amostra
da geleia de 40 °Brix/glicose (tratamento 1), que obteve
médias situadas entre “gostei pouco” e “né&o gostei,
nem desgostei”, na escala empregada. Em relacéo a
consisténcia na boca, também n&o houve diferenca
significativa entre as amostras de geleias do tratamento
2 e 3, que apresentaram médias proximas de “gostei”
e diferiram significativamente da amostra de geleia
do tratamento 1, 40 °Brix/glicose, que obteve média
correspondente a “gostei pouco”, na escala empregada.
Quanto a intensidade do umedecimento em p&o de forma,
as amostras das trés geleias avaliadas apresentaram
médias proximas a “do jeito que eu gosto” e ndo diferiram
significativamente entre si no nivel de 5%. Quanto a
intencao de compra, as amostras das duas geleias de
50 °Brix contendo glicose (tratamento 2) ou sacarose
(tratamento 3) apresentaram médias proximas de “talvez
comprasse, talvez ndo comprasse” e nao diferiram
significativamente (p > 0,05) entre si, tendo diferido da
amostra de geleia de 40 °Brix/glicose (tratamento 1),
com meédia situada entre “talvez comprasse, talvez néo
comprasse” e “provavelmente ndo compraria”.

A amostra de geleia de 40 °Brix/glicose do
tratamento 1 apresentou as maiores frequéncias de
rejeicao para o sabor, a consisténcia na boca e o produto
de modo global e, como consequéncia, a mais elevada
frequéncia de intencao negativa de compra (Tabela 3).

Tabela 2. Avaliacédo da aceitabilidade, intensidade do umedecimento em p&o e intencao de compra das geleias de tamarillo pelo
grupo de consumidores que avaliou as amostras.

T . Tratamentos
Aceitabilidade/Intensidade 40 °Brix/glicose 50 °Brix/glicose 50 °Brix/sacarose
Aparéncia 7,0+ 1,12 6,9 + 1,42 7,1+ 1,42 0,42
Aroma 6,5+ 1,42 6,8 £ 1,32 6,7 £ 1,42 0,39
Sabor 55+2,1° 6,3 +1,82 6,5+ 1,82 0,70
Consisténcia na boca 59+ 1,8° 6,8 £ 1,52 6,8 £ 1,62 0,61
Espalhabilidade na torrada 6,6 + 1,42 6,8 + 1,52 6,9 + 1,52 0,63
Modo global 54 +2,0° 6,1+1,72 6,7 + 1,82 0,66
Intensidade ideal de umedecimento em péo de férma 2,7 +0,72 2,7 +0,62 29+0,72 0,27
Intencdo de compra 2,6 +13° 3,2 & 1,22 3,4 £ 1,32 0,43

Média + desvio padrédo; DMS: diferenca minima significativa (p < 0,05) pelo Teste de Tukey; em cada linha, valores seguidos de letras iguais nédo

diferem estatisticamente entre si (p < 0,05).
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Tabela 3. Frequéncias de aceitacao, indiferenca e rejeicdo em relacao as caracteristicas sensoriais do produto, as frequéncias de
intensidade de umedecimento em p&o de férma e as frequéncias de intengdo de compra das geleias de tamarillo.

. . Tratamentos
Aceitabilidade/Intensidade 40 °Brix/glicose 50 °Brix/glicose 50 °Brix/sacarose
Aparéncia Aceitacéo (%) 94,0 92,0 90,0
Indiferenca (%) 4,0 2,0 2,0
Rejeigédo (%) 2,0 6,0 8,0
Aroma Aceitacao (%) 84,0 92,0 86,0
Indiferenga (%) 4,0 2,0 2,0
Rejeicéo (%) 12,0 6,0 12,0
Sabor Aceitacéo (%) 64,0 82,0 78,0
Indiferenca (%) 2,0 2,0 8,0
Rejeigédo (%) 34,0 16,0 14,0
Consisténcia Aceitacao (%) 70,0 92,0 86,0
na boca Indiferencga (%) 8,0 0,0 6,0
Rejeicéo (%) 22,0 8,0 8,0
Espalhabilidade na Aceitacéo (%) 88,0 90,0 88,0
torrada Indiferenca (%) 0,0 0,0 2,0
Rejeicao (%) 12,0 10,0 10,0
Produto de Modo Aceitacao (%) 60,0 76,0 84,0
global Indiferenca (%) 0,0 6,0 6,0
Rejeicéo (%) 40,0 18,0 10,0
Intensidade do Mais intenso que o ideal (%) 8,0 4.0 8,0
umedecimento em Ideal (%) 62,0 70,0 72,0
péo de féorma Menos intenso que o ideal (%) 30,0 26,0 20,0
Intencdo de compra  Positiva (%) 32,0 40,0 48,0
Incerteza (%) 16,0 24,0 28,0
Negativa (%) 52,0 36,0 24,0

Aceitacéo: pontuacdo 9 a 6; Indiferenca: pontuacéo 5; Rejeicédo: pontuacdo 4 a 1; Mais intenso que o ideal: pontuacéo 5 e 4; |deal: pontuacao
3; Menos intenso que o ideal: pontuacao 2 e 1; Positiva: pontuacao 5 e 4; Incerteza: pontuacao 3; Negativa: pontuacéo 2 e 1.

A amostra de geleia de 50 °Brix/sacarose do tratamento
3 destacou-se quando comparada aos produtos 50 °Brix
por apresentar menor porcentual de rejeicdo em relacéo
ao produto de modo global e menor intenc&o negativa de
compra, embora ambas as geleias dos tratamentos 2 € 3
tenham apresentado baixa intenc&o positiva de compra
(inferior a 50%).

A frequéncia de aceitacao (Tabela 3) das geleias
de 50 °Brix contendo glicose (tratamento 2) ou sacarose
(tratamento 3) foi alta para qualquer dos atributos
sensoriais avaliados, sendo o ‘modo global’ da geleia
com glicose 0 que obteve a menor porcentagem de
aceitacao (76%) entre os provadores. Um porcentual de
70-72% dos provadores aprovou essas geleias como
ideais para a intensidade do umedecimento em pé&o de
forma (Tabela 3). Também, 40-48% mostraram intencao
para a compra desses produtos, sendo que 24-28%
apresentaram duvidas para a compra (Tabela 3).

Quanto aos gostos e desgostos descritos pelos
consumidores, a amostra de geleia de 50 °Brix/glicose
(Tratamento 2) recebeu um total de mencdes positivas
referentes a consisténcia e a espalhabilidade na torrada
superior as demais (Tabela 4), enquanto a amostra de
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geleia de 40 °Brix/glicose (Tratamento 1) destacou-se
negativamente em relacdo ao sabor (Tabela 5).

Portanto, pode ser inferido que as geleias dos
tratamentos 2 e 3, as quais continham as mesmas
concentracdes para os soélidos soltveis (50 °Brix) e para
a pectina (2%), mas acucar distinto, sacarose ou glicose,
apresentaram similaridade na avaliacdo para qualquer
dos atributos sensoriais, bem como para a intencao de
compra dos produtos. Assim, apesar da diferenciagdo
desses ingredientes quanto ao grau de dogura (sacarose
€ mais doce que a glicose), tal caracteristica ndo se
refletiu na aceitacdo e nem na intencdo de compra desses
produtos.

Com relagdo aos atributos sensoriais relacionados
com a consisténcia dos produtos, somente para aqueles
que foram avaliados visualmente, como a espalhabilidade
na torrada e a intensidade de umedecimento em pao
de férma, as geleias de todos os tratamentos nao
apresentaram diferenca expressiva (Tabela 2). No entanto,
para a consisténcia avaliada na boca, a geleia de 40 °Brix
(Tratamento 1) foi a que obteve a menor aceitacéo, o que
pode ser atribuido, aparentemente, a alta porcentagem
de pectina, 4% desse produto, o dobro dos demais. Além
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Tabela 4. Gostos descritos pelo grupo de consumidores que avaliou as geleias de tamarillo (nUmeros indicam a frequéncia com

que foram citados).

Gostos Tratamentos
40 °Brix/glicose 50 °Brix/glicose 50 °Brix/sacarose

Aparéncia 11 9 9
Cor 8 4 6
Total de mengoes positivas sobre a aparéncia 19 13 15
Total de mencées positivas sobre o aroma 11 7 9
Sabor 12 15 16
Pouco sabor residual amargo 1 - -

Adocamento 2 8 &
Total de mencgoes positivas sobre o sabor 15 18 21
Consisténcia/textura 10 11 8
Facilidade de espalhar 6 6 B
Umedecimento - 1 -

Presenca de pedacos - 1 -

Total de mengodes positivas sobre a consisténcia 16 19 13
Total de mencoes positivas 61 57 58
Nada, Nao gostou 5 2 2

Tabela 5. Desgostos descritos pelo grupo de consumidores que avaliou as amostras de geleia de tamarillo (nUmeros indicam a

frequéncia com que foram citados).
Desgostos

Total de mengdes negativas sobre a aparéncia
Total de mengoes negativas sobre o aroma
Sabor

Sabor estranho

Sabor fraco

Gosto acido/azedo

Amargo

Adocamento

Total de mencoes negativas sobre o sabor
Consisténcia/textura

Presenca de sementes/casca

Presenca de pedacos da fruta

Dificil espalhar

Umedecimento do p&o

Total de mengdes negativas sobre a consisténcia

Tratamentos
40 °Brix/glicose 50 °Brix/glicose 50 °Brix/sacarose
- 1 -
1 3 1
18 9 6
> - 5
= - 1
3 5 2
7 8 2
5 - 5
33 22 21
13 6 3
6 5 11
- 1 1
1 2 3
1 - 1
21 14 19
55 40 41

Total de mengoes negativas

da provavel influéncia no atributo sensorial ‘consisténcia
na boca’, a alta concentragédo (4%) de pectina dessa
geleia do Tratamento 1, de 40 °Brix, também deve ter
influenciado negativamente no sabor desse produto.

Assim, ambas as geleias dos tratamentos 2 e 3
foram as mais aceitas para alguns dos atributos sensoriais
avaliados (sabor, consisténcia na boca, modo global) e
as que apresentaram uma maior intencdo de compra
que a geleia do Tratamento 1, de menor concentragéo
de sélidos soluveis, 40 °Brix, e maior concentracdo de
pectina (4%). A presenca de uma maior quantidade de
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pectina na geleia de 40 °Brix (de 4% contra 2% nas outras
geleias) deve ter influenciado para a sua menor aceitagéo
e menor intencado de compra por parte dos provadores.
Dessa forma, mesmo tendo esse produto igual proporgao
de polpa (40%) de tamarillo que aquelas geleias dos
tratamentos 2 e 3 apresentam e ser o menos caldérico (20%
menos, em quilocalorias), hd uma menor aceitacdo e uma
menor intencéo de compra. Uma quantidade de 20,0 g
de geleia representou 40 e 32 kcal para os tratamentos
2 ou 3 (50 °Brix) e 1 (40 °Brix), respectivamente.
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Il 4 Conclusoes

Os frutos tamarillos apresentaram, em relagdo ao
comprimento pedunculo-apice, ao diametro e a massa,
valores iguais a, respectivamente, 54,8 + 4,0 mm,
34,6 + 24 mm e 36,2 + 6,5 g. Os frutos renderam,
respectivamente, 83,3 e 51,5% de polpa integral
(mesocarpo e endocarpo) e polpa locular mucilaginosa
(endocarpo), contendo sementes. A polpa integral, de
sabor doce e levemente acido, apresentou teor de solidos
soluveis, em °Brix, de 13,30 = 0,14 e pH 4,19 £ 0,11.

As geleias apresentando concentracao de sélidos
soluveis de 50 °Brix e contendo glicose ou sacarose
n&o diferiram significativamente entre si para qualquer
dos atributos sensoriais avaliados, nem para a intencéo
de compra. Essas geleias foram as mais aceitas pelos
provadores, comparadas a geleia de menor concentragdo
de sdlidos soluveis, de 40 °Brix. Um porcentual maior ou
igual a 70% do total de provadores aprovou as geleias de
50 °Brix para todos os seus atributos sensoriais avaliados
e um minimo de 40% manifestou intencao de compra.

Considerando-se o custo de processo e o protocolo
do processo de fabricacdo de geleia, o Tratamento de
50 °Brix contendo o acucar sacarose e 2% de pectina
foi o recomendado, na pesquisa, para a produgédo de
‘geleia de tamarillo’.
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