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Resumo

A jabuticaba é nativa da Mata Atlantica do Brasil, sendo uma das frutas mais cultivadas em pomares domésticos,
podendo ser consumida in natura ou industrializada. Pela multiplicidade de usos, apresenta apreciavel potencial
econdmico, mas ndo tem valor comercial alto por ser perecivel. Estruturados da polpa concentrada de jabuticaba
foram obtidos empregando-se hidrocoloides, como pectina e gelatina, além de edulcorantes, como maltose,
sorbitol, glicose e glicerol, considerados supressores da atividade de agua. A polpa de jabuticaba e os estruturados
obtidos foram caracterizados quanto ao pH, a acidez titulavel, a umidade, a sélidos sollveis totais, teor de cinzas,
lipideos, proteinas, acUcares redutores e ndo redutores e minerais (sdédio e potassio). Quanto a analise sensorial
foram realizados testes de aceitacdo e intengdo de compra dos estruturados de jabuticaba, obtendo-se boa
aceitagdo dos avaliadores, apresentando indices elevados de intencdo de compra. As formulagdes F1 (contendo
glicose, gelatina e pectina) e F4 (contendo sorbitol, gelatina, pectina e maltose) apresentaram diferengas nas
propor¢des de acucares utilizados, mostrando vantagem em relacdo as demais formulagdes, no que diz respeito ao
custo para elaboracdo e ao menor teor de acucar. Outra vantagem refere-se ao uso de sorbitol, que possui mais
poder adogante comparado a glicose, utilizado na F4, sendo uma alternativa viavel para a substituicdo da glicose,
tornando o estruturado mais saudavel por conter menor teor de carboidrato. Assim, como as formulac¢ées F1 e F4
foram bem aceitas pelos avaliadores, poderiam ser as mais indicadas para a producéo pelas indUstrias de alimentos.

Palavras-chave: Fruta estruturada; Jabuticaba; Caracterizacdo; Aceitabilidade sensorial.

Abstract

Jabuticaba is a native fruit of the Brazilian Atlantic Forest, being one of the fruits most cultivated in domestic
orchards; it can be consumed in nature or industrialized. Due to the multiplicity of uses, it presents considerable
economic potential, but it does not have very high commercial value, because it is perishable. Structured of
jabuticaba concentrated pulp was obtained using different hydrocolloids such as pectin and gelatin, as well as
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sweeteners such as maltose, sorbitol, glucose, and glycerol, used as water activity suppressors. The jabuticaba pulp
and the structured ones were characterized as pH, titratable acidity, moisture, total soluble solids, ashes, lipids,
proteins, reducing and non-reducing sugar, and mineral content (sodium and potassium). For the sensory analysis,
the tests of acceptance and intention of purchase of the structure of jabuticaba were carried out, obtained great
acceptance by the evaluators, presenting high indices of purchase intention. The formulations F1 (containing
glucose, gelatin, and pectin) and F4 (containing sorbitol, gelatin, pectin, and maltose) showed differences in the
proportions of sugars used, which is an advantage in relation to the other formulations with regard to the cost to
prepare them and the lower sugar content. Another advantage refers to the use of sorbitol, which has a greater
sweetening power compared to glucose, used in F4, being a viable alternative for the replacement of glucose,
making the structured healthier because it contains less carbohydrate content. Thus, as the F1 and F4 formulations
were well accepted by the evaluators, could be the most suitable for production by the food industries.

Keywords: Structured fruit; Jabuticaba; Characterization; Sensory acceptability.

1 Introducgao

Além de possuirem grande valor nutritivo, as frutas sdo consideradas complementos da alimentagdo
basica, 0 que garante energia, minerais, vitaminas, compostos antioxidantes, entre outros compostos
necessarios a populagdo (Melo & Almeida, 2015). Além desse fato e da falta de tempo para o preparo de uma
alimentacdo saudavel, a praticidade, o consumo de frutas e a preocupagdo com a saide t€m sido fatores que
aumentaram a comercializagdo de frutas in natura e seus derivados (Lins, 2010).

Para garantir o aumento do consumo de frutas e uma alimentac¢do saudavel, as industrias de alimentos
buscam inovagdes para facilitar o incremento do consumo por produtos naturais, como polpa estruturada,
frutas ja prontas para o consumo e reaproveitamento de residuos que podem ser utilizados para outros fins
na cadeia alimentar, como energia, producdo de embalagens, entre outros. Assim, entre as novas tecnologias
de processamento alimenticio, a polpa estruturada, por meio da utiliza¢ao de hidrocoloides, gera a produgéo
de textura adequada da fruta e aumento do prazo de vida util desta. Esse processo pode ser empregado para
matérias-primas de baixo custo quando in natura e que, apds esse tratamento, possuirdo valor agregado e
preservardo os nutrientes por mais tempo (Carvalho, 2007; Carvalho et al., 2008; Cavalcanti, 2012).

A polpa facilita o transporte, diminui a perda e aumenta a vida de prateleira do produto, porém, quando
estruturada, tende a ter mais durabilidade comparada & polpa in natura e ser eficiente quando usada na
fabricagdo de doces e caldas. Para isso, tém sido estudados os hidrocoloides, como alginato, pectina e
gelatina, que atuam como agentes de retencdo de umidade, facilitam o corte e melhoram a textura da polpa
(Grizotto et al., 2005a;Grizotto et al.,2007¢; Santos et al., 2016).

Assim, a jabuticaba (Plinia cauliflora) pode ser uma boa escolha para avaliar o processamento de
estruturagdo, sendo uma fruta que pertence a familia Myrtaceae, amplamente encontrada no Brasil,
principalmente na regido Sudeste. Possui forma arredondada, globulosa, de até 3 cm de didmetro, casca preta
e polpa branca de caracteristica agridoce (Lima et al., 2011). Desse modo, a formacdo da estruturagdo de
polpa pode aumentar o aproveitamento da fruta, como na fabricacdo de geleias e sucos, além do consumo
in natura dela (Barbosa et al., 2017).

Os estruturados formados pelos métodos tradicionais possuem algumas limitagdes. Por isso, é necessario
conhecer e caracterizar a composi¢do da polpa estruturada e dos hidrocoloides adicionados a fruta ou ao
vegetal para melhor compreender seu comportamento na formagao do gel e avaliar a possibilidade de utiliza-
los em sistemas de géis mistos. A tendéncia do mercado consumidor por produtos mais saudaveis tem
incentivado o desenvolvimento de fruta estruturada com mais quantidade de polpa de fruta e quantidade
minima de ac¢tcar (Melo & Almeida, 2015).

Diante disso, o presente trabalho visa pesquisar os parametros do processo para a estruturagdo da polpa
concentrada de jabuticaba, avaliando-se os efeitos das misturas de hidrocoloides sobre as caracteristicas
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fisico-quimicas e sensoriais do produto elaborado. Objetiva estabelecer uma polpa estruturada com
qualidades desejaveis, como propriedade de gel utilizando glicose, glicerol ou sorbitol como supressor da
atividade de agua e quantidade minima possivel de sacarose, de modo a promover mais aproveitamento e
comercializagdo das frutas.

2 Material e métodos

2.1 Matéria-prima

Neste trabalho, foi utilizada a polpa concentrada de jabuticaba, sendo os frutos adquiridos em Florestal
(MG). Todos os procedimentos foram realizados seguindo-se as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF). As
jabuticabas foram selecionadas e lavadas em agua corrente e imersas em solug@o aquosa de hipoclorito de
sodio a 2% (v/v) por 20 minutos. Para a elaboracdo da polpa, os frutos foram previamente macerados, de
modo manual, e, posteriormente, despolpados em uma despolpadeira (marca Itametal - modelo compacta
com peneira de ago inox com furos de 1 mm de didmetro) para retirada das cascas e sementes. A polpa obtida
nesse processo teve coloragdo rosada, levemente viscosa, pH proximo a 3,5 e teor de sélidos totais em torno
de 7,7. Em seguida, foram divididos em trés sacos de polietileno contendo cerca de 4 kg cada um,
correspondentes a uma repeticdo, e estocados a temperatura de — 20 °C até o momento da utilizagdo. Andlises
microbioldgicas foram realizadas em triplicata. Caracteristicas como °Brix e pH foram medidas inicialmente,
a fim de caracterizarmos a polpa da fruta utilizada, antes e apos a realizag@o da estruturagio desta.

2.2 Reagentes

Gelatina, pectina, glicose, sacarose, maltose, glicerol e sorbitol foram utilizados para estruturacao da polpa
de jabuticaba e bicarbonato de s6dio (NaHCO3), para elevar o pH desta.

2.3 Estruturacao da polpa de fruta

Para a estruturacdo da polpa concentrada de jabuticaba, foram testados varios reagentes (glicerol, glicose,
sorbitol, hidrocoloides, frutose, maltose e sacarose) e combinagdes deles, baseando-se nos métodos
(aquecimento, agitagdo, vacuo, refrigeragdo, secagem, entre outros) da estruturagdo de outras frutas (agai,
manga, mamao, abacaxi, entre outras), como descritos por estudos realizados por Grizotto et al. (2005b),
Grizotto, et al.(2007¢c) e Oliveira et al. (2010, 2012). Para a moldagem da fruta estruturada, utilizaram-se
placas de Petri descartaveis e estéreis (0303-8 marca J Prolab). Os estruturados moldados foram mantidos
refrigerados a 4 °C, por 24 horas, na geladeira (marca Consul), para sua completa geleificacdo. Apos a
refrigeracdo, os estruturados foram submetidos a secagem em Shaker (MAXQ6000, marca Thermo
Scientific), a temperatura de 37 °C, pelo periodo das 8 as 10 horas. O tempo de secagem variou devido a
formulacdo do estruturado. O fluxograma da estruturagdo é apresentado na Figura 1.

2.4 Formulagoes

Varias formulagdes com diferentes combinacdes de hidrocoloides foram testadas, tendo sido selecionadas
as que apresentaram gel mais resistente com menos alteracdo de sabor. As composi¢des das formulagdes
selecionadas constam na Tabela 1.
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Selegéo e sanitizagao das jabuticabas

"

Despolpamento dos frutos e
obtencgao da polpa

Adigao de glicose ou glicerol Aquecimento em banho-maria (37°C/5min.)

3
3

i

Adigao de hidrocoloides e
sacarose ou maltose

3

Retirada de ar pela bombade vacuo

"

Adigéo de bicarbonato de sédio » Agitagdo no Shaker (390 rpm por 10 min.)

4

Retirada do Shaker

5

Agitagdo no Shaker (390 rpm por 5 min.)

g

Moldagem em placas de Petri

n

Refrigeragao (10°C por 24h)

.

Secagem no Shaker (37°C)

A

Fruta estruturada da polpade jabuticaba

Figura 1. Fluxograma do processamento para produgéo de fruta estruturada a partir da polpa concentrada de

Tabela 1. Composi¢do das formulagdes empregadas nos estudos de estrutura¢do da polpa concentrada de jabuticaba.

jabuticaba.

Formulagdes (F)

Composiciao % (p/p)

Polpa de jabuticaba (75%); glicose (20%); gelatina (3%); pectina (2%); bicarbonato de soédio

Fl (0,4%); sacarose até 50 °Brix

Polpa de jabuticaba (78,6%); glicerol (15%); gelatina (4%); pectina (2%); bicarbonato de sodio
F2 , .

(0,4%); maltose até 50 °Brix

Polpa de jabuticaba (85%); sorbitol (10%); gelatina (3%); pectina (2%); bicarbonato de sodio
F3 o270

(0,4%); sacarose até 50 °Brix
F4 Polpa de jabuticaba (86,6%); sorbitol (8%); gelatina (3%); pectina (2%); bicarbonato de sodio

(0,4%); sacarose e maltose (1:2) até 50 °Brix

2.5 Caracterizacao fisico-quimica

As analises fisico-quimicas foram realizadas no Laboratorio de Bioquimica da Universidade Federal de
Vigosa (UFV), Campus Florestal, em Florestal (MG). O experimento foi conduzido segundo o Delineamento
Inteiramente Casualizado (DIC) para avaliar as caracteristicas fisico-quimicas. A polpa e os estruturados
obtidos foram caracterizados de acordo com as médias e os desvios-padrdo obtidos por meio das andlises
fisico-quimicas realizadas, como pH, acidez titulavel, solidos soltveis totais (°Brix), umidade, cinzas,
lipideos, proteinas, potassio, sodio, acucares redutores e nao redutores, conforme descrito pelo Instituto

Adolfo Lutz (2008), exceto a analise de proteinas que foi realizada conforme descrito por Layne (1957).
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2.6 Andlise microbiolégica

As andlises microbiologicas de bolores e leveduras nos estruturados foram realizadas no Laboratério de
Microbiologia de Alimentos da UFV, Campus Florestal, em Florestal (MG), de acordo com a metodologia
proposta pela IN n° 62, de 26 de agosto de 2003, do MAPA. Como os estruturados ainda ndo possuem uma
legislacdo propria quanto aos requisitos microbioldgicos, foram seguidos os padrdes para doces e massas
estabelecidos pela Resolucdo da Diretoria Colegiada (RDC) n° 12, de 2 de janeiro de 2001 (Brasil, 2001),
para avaliarmos os estruturados obtidos quanto a coliformes totais e termotolerantes.

2.7 Analise sensorial

Os testes sensoriais foram realizados no Laboratério de Analise Sensorial da UFV, Campus Florestal, em
Florestal (MG), para determinar a aceitacdo e a inten¢do de compra do produto final por 100 consumidores
de frutas, sendo 54 do sexo masculino e 46 do sexo feminino, todos maiores de 18 anos.

Empregou-se o teste de aceitagdo com escala heddnica ancorada em nove pontos, variando de “gostei
extremamente” (escore 9) a “desgostei extremamente” (escore 1), para os participantes expressarem a
aceitacdo em relacdo a impressdo global, a textura, a aparéncia (cor) e ao sabor, conforme metodologia
descrita por Faria e Yotsuyanagi (2002) e Minim (2018). A intencdo de compra também foi avaliada
utilizando-se a escala hedonica ancorada em cinco pontos, variando de “certamente compraria” (escore 5) a
“certamente ndo compraria” (escore 1).

As quatro formulacdes (F1, F2, F3 e F4) dos estruturados foram codificadas com niimeros aleatdrios de
trés digitos e servidas aos consumidores em cabines individuais, sob luz branca, em copos plasticos
descartaveis de 50 mL contendo aproximadamente 10 g do produto, a temperatura ambiente. Foram
apresentadas de forma mondadica e aleatoria aos avaliadores, tendo sido servida agua entre as avaliagdes.

Este trabalho foi analisado e aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa com Seres Humanos da UFV, em Vigosa
(MQ), Brasil, processo n® 48493115.6.0000.5153/2015, estando em conformidade para sua execucao e publicagao.

2.8 Analise estatistica

A analise estatistica foi realizada no software SAS (Statistical Analysis System), versdo 9.1, licenciado
para a Universidade Federal de Vigosa. Fez-se o uso da analise de variancia (ANOVA) a 5% em todos os
resultados fisico-quimicos e nos escores dos atributos sensoriais, seguido do Teste de Tukey (a = 5%), para
comparacao entre as médias dos resultados, quando necessario.

Para as analises microbiolodgicas, a avaliacdo dos resultados foi feita comparando-os com os pardmetros
preconizados pela legislacao.

3 Resultados e discussao

3.1 Caracterizacao fisico-quimica da polpa e dos estruturados de jabuticaba

Os resultados obtidos nas andlises fisico-quimicas da polpa e dos estruturados de jabuticaba estdo
apresentados na Tabela 2.

O valor do pH da polpa concentrada de jabuticaba diferiu (p < 0,05) dos valores obtidos para os
estruturados. As formulagdes F1 e F3, F1 e F4 ndo diferiram entre si (p > 0,05), porém houve diferenga
significativa entre as formulacdes F2 e F3. Observou-se que as maiores médias entre os valores de pH
avaliados foram de F3 e F1 foi a menor média da polpa concentrada de jabuticaba, uma vez que foram
adicionados as formulac¢des bicarbonato de sddio e outros reagentes (glicose, glicerol e sacarose) que tendem
a aumentar o valor do pH do produto.
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Tabela 2. Caracterizagio fisico-quimica da polpa e das formulagdes de estruturados de jabuticaba.

Analises Polpa F1 F2 F3 F4

pH 3,55+ 0,084 4,14 £ 0,06 3,89 +0,07¢ 4,28 +£0,01° 4,03 £ 0,03b°
Umidade (%) 89,33+0,37*  24,92+0,18° 32,43 +£0,21° 40,47 +0,14¢ 44,39 +0,04°
Acidez (% acido citrico) 0,98 £ 0,38 0,99 £ 0,13% 1,20 £ 0,18 0,79 +0,14¢ 1,28 +0,132
Saodio (%) 0,22 + 0,06¢ 1,63 £0,072 1,75 +0,012 1,70 + 0,032 0,99 £0,11°
Potassio (%) 0,52 +0,182 0,78 £ 0,212 0,62 +£0,14* 0,55 +0,04% 0,87 +0,112
Proteinas (%) 1,26 £ 0,132 0,96 +0,18° 0,88 +0,14¢ 0,77 £ 0,00¢ 0,77 £ 0,05¢
Cinzas (%) 2,73 +0,072 2,86 +£0,012 2,84 +0,03? 2,99 +0,36° 2,13 +£0,42¢
°Brix (%) 7,73 £0,21° 50,00 + 0,002 50,00 + 0,002 50,00 + 0,002 50,00 + 0,002
Acucares redutores (%) 4,85+0,18¢ 18,77 £0,14° 20,04 + 0,04° 18,97 £0,13% 18,98 + 0,06°
Acgucares nao redutores (%) 3,00 = 0,01° 433 +0,03° 16,81 +0,82? 18,14 + 0,42° 17,91 + 0,04*
Lipideos (%) 0,19 +0,142 0,11 +£0,04? 0,15 +0,96? 0,12 +£ 0,592 0,10 + 0,022

Os valores representam a média de trés repeti¢cdes + desvio-padrao. Letras iguais na mesma linha indicam ndo haver diferenca significativa
para p <0,05.

Mougquet et al. (1997) estudaram o efeito do tempo nas caracteristicas dos estruturados pela cinética
avaliando a geleificacdo de polpas de maracuja texturizadas. Estudos realizados por Soares et al. (2001) e
Rosa et al. (2015) mostraram valores para o pH da polpa de acerola proximos ao encontrado no presente
trabalho devido a acidez e ao alto teor de agua. Estudos realizados com polpa do Noni (Morinda citrifolia)
encontraram o valor de pH maior (4,25) do que o presente estudo (Correira et al., 2011).

Em relagdo a analise de umidade, as quatro formulagdes de estruturados da polpa de jabuticaba diferiram-
se (p < 0,05), como pode ser observado na Tabela 2. As formulagdes F1 e F2 ndo obtiveram diferencas
significativas entre si, porém diferiram das formula¢des F3 e F4. Uma possivel justificativa para isso ¢ a
utilizagdo de diferentes hidrocoloides. O sorbitol possui caracteristicas distintas dos demais utilizados neste
estudo, como alto poder adocante e umectante e mais viscosidade, o que pode ter facilitado sua maior
interagdo com a dgua presente na polpa, deixando as formulacdes F3 e F4 com mais teor de umidade
comparadas a F1 e F2. Todas as formulagdes diferiram (p < 0,05) da polpa. Como observado na Tabela 2, a
maior média entre os valores de umidade foi a da polpa (89,33%) comparada a das formulagdes (25% a 45%).
Os valores de umidade dos estruturados foram menores do que o da polpa, pois foram submetidos ao processo
de secagem, o que pode ter influenciado o baixo valor percentual encontrado nas formulagdes avaliadas
(Santos et al., 2016). O baixo valor de umidade é importante para garantir a conservagéo e a integridade do
estruturado obtido.

Comparando-se os resultados encontrados com os de estudos realizados por outros autores, percebe-se que
os valores determinados para umidade da polpa concentrada de jabuticaba neste trabalho se encontram
préximos aos valores determinados por Gonsalves et al. (2014) e Soares et al. (2001), os quais encontraram
86,56% e 89,80%, respectivamente. Oliveira et al. (2010) encontraram valores de umidade entre 25,33% e
26,50% para estruturados, sendo préximos do obtido para a F1 (Tabela 2).

Na analise de acidez, a F4 diferiu (p < 0,05) das formula¢des F1, F3 e da polpa e ndo diferiu (p > 0,05) da
F2. Observa-se maior indice de acidez nas formula¢des F4 e F2 (1,20% e 1,28%, respectivamente) e presenga
de maltose, ndo encontrada nas demais.

Gonsalves et al. (2014) encontraram um indice de acidez entre 0,98% e 1,22% para a polpa de jabuticaba
utilizada para a fabricagdo de iogurte, valores proximos aos encontrados no presente trabalho. Oliveira et al.
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(2012) verificaram para a polpa de abacaxi da variedade Pérola valor inferior a 0,57%, devido a grande
presenga de acidos citrico e malico.

Na analise de sddio, todas as formulagdes diferiram (p < 0,05) da polpa e as formulagdes F1, F2 e F3 nao
diferiram (p > 0,05) entre si, mas diferiram (p < 0,05) da F4. Os resultados foram de acordo com o esperado,
pois a polpa possui baixo ou nenhum teor de sodio, e nas formulag¢des em teste, foi adicionado bicarbonato
de sddio para ajustar o indice de acidez delas.

Em relagdo a andlise de potéssio, percebeu-se que a polpa e as formulacdes analisadas ndo diferiram entre
si (p>0,05). Esse resultado se deve a presenga de potassio na composi¢do da fruta (jabuticaba) analisada em
todos os tratamentos.

Em relagdo aos resultados referentes as analises de proteinas, F3 e F4 ndo diferiram entre si (p > 0,05),
porém diferiram (p < 0,05) de F1, F2 e da polpa. Os valores encontrados para proteinas da polpa de jabuticaba
nesse trabalho foram maiores que o padrdo encontrado por Soares et al. (2001), ou seja, 0,21%. Porém,
encontram-se proximos aos valores determinados por Santo (2014), ou seja, entre 0,70% e 1,00%. F1 e F2
apresentaram teor de proteinas mais alto que os demais estruturados pela adigao de sorbitol nas formulagdes
F3 e F4, respectivamente (Oliveira et al., 2010).

Quanto a analise de cinzas, os estruturados ¢ a polpa nao diferiram entre si (p > 0,05). O teor de cinzas da
polpa de jabuticaba se encontra proximo aos valores encontrados por Lima (2009), em estudos com
jabuticabas variedades Paulista (2,90 + 0,11) e Sabara (2,71 £ 0,19). Isso mostra que a jabuticaba, entre suas
caracteristicas, € rica em sais minerais, pois as cinzas representam a composi¢do inorganica de um alimento
e sdo importantes para nosso organismo, principalmente no auxilio da atividade das enzimas.

Em relagdo a analise de solidos soluveis, os estruturados apresentaram o mesmo valor (p > 0,05), visto
que lhes foram adicionados sacarose, maltose e outros sélidos soluveis até alcancar 50 °Brix, valores maiores
(p <0,05) que o da polpa. Gonsalves et al. (2014) determinaram para a polpa de jabuticaba valores de °Brix
de 7,0 a 12,0, valores proximos a polpa concentrada de jabuticaba do presente trabalho.

Em relagdo ao teor de agtcares redutores, F1, F3 e F4 obtiveram valores semelhantes (p > 0,05), porém
todos os estruturados diferiram (p < 0,05) da polpa e F2 diferiu (p < 0,05) de ambos (polpa e demais
formulagdes). Esse fato ja era esperado devido a adigo de aglicares redutores na producéo dos estruturados,
sendo a maior média entre os valores de aglicares redutores analisados da F2 e a menor média a da polpa
(Tabela 2). Como os agtcares redutores do fruto dependem de seu estagio de maturagdo, provavelmente as
jabuticabas utilizadas ndo estavam todas em seu estagio de maturacdo completo, o que explica a grande
diferenca entre os estruturados e a polpa concentrada de jabuticaba. Silva et al. (2009) encontraram valores
menores (5,11% a 7,02%) de aglicares redutores para estruturados das polpas de caja e goiaba, provavelmente
pelo fato de ndo terem sido adicionadas glicose nem maltose as formulagdes.

Em relagdo a analise de agucares ndo redutores, F1 e a polpa obtiveram teores que ndo diferiram entre si
(p > 0,05), mas diferiram (p < 0,05) das formulag¢des F2, F3 e F4. Esse resultado ja era esperado pelo fato de
a polpa conter pouco ou nenhum agticar nao redutor em sua composi¢ao e ser adicionada sacarose, que € um
agucar ndo redutor nas formulagdes dos estruturados.

Na analise de lipideos, observa-se que as amostras (polpa e formula¢des) possuem teor baixo (média de
0,13%), ndo diferindo entre si (p > 0,05) quanto a esse pardmetro. Com base nos estudos de Teixeira (2011),
observa-se que, de modo geral, as frutas ndo possuem valores significativos de lipideos, sendo o teor na polpa
da jabuticaba da variedade Sabara de 0,67%. Conforme Elias et al. (2008), ao avaliarem caqui desidratado,
encontraram teor de lipideos de 0,40%. Esses valores podem variar de acordo com a caracteristica bioldgica
de cada fruta, o estagio de maturagao, variagdes climaticas e formas de processamento.
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3.2 Analise microbiologica

Os resultados experimentais para os estruturados da polpa concentrada de jabuticaba foram negativos para
a presenca de coliformes termotolerantes, coliformes totais e fungos. De acordo com a RDC n° 12, de 2 de
janeiro de 2001, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (Anvisa), € estabelecido que purés e doces em
pasta ou massa e similares, incluindo geleias, ndo comercialmente estéreis devem apresentar contagem
méxima para amostra indicativa de 10* bolores e leveduras/g de amostra. Quando avaliada a qualidade
microbioldgica dos estruturados, observou-se que estes se mantiveram microbiologicamente estaveis em
todos os tratamentos, visto que, no periodo estudado, ndo foi observado nenhum crescimento microbiano,
estando de acordo com a legislag@o.

Uma vez que as amostras se encontraram proprias para o consumo humano, as mesmas foram submetidas
a andlise sensorial.

3.3 Avaliacao sensorial

Na Tabela 3 sdo apresentadas as médias de aceitacdo em relag@o a atributos sensoriais, impressao global,
textura, aparéncia (cor), sabor e inten¢do de compra atribuidas, pelos cem avaliadores, as quatro formulagdes
de estruturado da polpa de jabuticaba.

Tabela 3. Escores médios dos atributos sensoriais das formulagdes de estruturado da polpa concentrada de jabuticaba.

Formulagoes™
Atributos sensoriais
F1 F2 F3 F4

Impressdo global 7,12+1,22 6,92 +1,37 6,87 1,11 7,23 +1,93
Aparéncia (cor) 6,94+ 2,16 6,60 + 2,01 6,91 + 1,83 7,02 +2,19
Sabor 7,25+1,43 6,89 £ 1,91 6,83 £1,07 7,15 £1,22
Textura 6,91 + 0,94 6,87 +0,97 6,55+ 1,21 6,83 1,17
Intengdo de compra 3,82 +1,55 3,49+ 1,73 3,51+£0,92 3,71 £ 1,34

"diferenca ndo significativa entre as médias das formulagdes pelo teste F (p > 0,05). + Desvio-padrao.

Verificou-se que ndo houve diferenca (p > 0,05), entre as diferentes formulacdes, quanto aos atributos de
aceitagdo e a intengao de compra avaliados (Tabela 3). De modo geral, percebeu-se que as quatro formulacdes
de estruturados da polpa concentrada de jabuticaba foram bem aceitas para todos os atributos avaliados, com
médias variando de 6,55 a 7,25, valores situados entre os termos hedonicos “gostei ligeiramente” e “gostei
muito”.

Quanto a intengdo de compra do produto, as quatro formulagdes obtiveram resultados com médias
variando de 3,49 a 3,82, situados entre os termos hedénicos “ndo compraria” e “provavelmente compraria”,
refor¢ando a aceita¢do dos estruturados obtidos com a polpa concentrada de jabuticaba.

A combinagdo de pectina e gelatina nas quatro formulagdes produziu géis mais firmes e a presenga de
glicose e sorbitol nas formulagdes F1 e F4, respectivamente, foi eficiente como adocantes e supressores de
agua.

Carvalho et al. (2011) e Santos & Costa (2015), estudaram a combinacdo de pectina, gelatina e alginato
de sodio sobre as caracteristicas de gel de fruta estruturada a partir de mix de polpa de caja e mamao, por
meio da metodologia de superficie de resposta, e verificaram que somente o aumento da concentragdo de
gelatina afetou a firmeza do produto final. Silva et al. (2009) estudaram a estruturagdo de frutas utilizando,
em suas formulagdes, diferentes porcentagens de polpas (40% e 60%) de caja e goiaba, 10% de glicerol, 1%
de alginato, 3% de pectina, 5% de gelatina, 0,8% de fosfato de célcio e sacarose até 60 °Brix. Pela analise
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sensorial, as trés formulagdes de estruturados obtidas mostraram-se bem aceitas para todos os atributos
avaliados (impressdo global, aparéncia, aroma, textura e sabor), com notas variando de 7,65 a 8,17, valores
que representam “gostei moderadamente” e “gostei muitissimo”, respectivamente. Apenas para o atributo
sabor, foi detectada diferenca estatistica, pelo Teste de Tukey (p < 0,05), entre as formulagdes, tendo F3
média superior as demais, indicando mais aceitagdo para estruturados com maior teor de caja (60%).

Deste modo, observamos a importancia dos estudos das polpas estruturadas que vém sendo avaliadas sobre
diferentes formulagdes e combinagdes de frutas, como estudos de mix de polpas de umbu com meldo ou roma
(Jesus et al., 2016) e manga com caju (Leal et al., 2019), e também a avaliagdo do efeito da concentra¢do dos
hidrocoloides e suas variedades, como alginato, pectina, gelatina (Jesus et al., 2016; Luciana et al., 2017) e
goma gelana (Bastos et al., 2016; Costa et al., 2019), visando ao aumento da comercializagdo e ao tempo de
vida util das polpas de frutas.

Embora as formulagdes de estruturados da polpa concentrada de jabuticaba ndo tenham apresentado
diferencga entre si (p > 0,05) em relacdo aos atributos de aceitagdo e inteng¢do de compra, observa-se que as
formulacdes F1 (75% de polpa de jabuticaba; 20% de glicose; 3% de gelatina; 2% de pectina; 0,4% de
bicarbonato de sddio; sacarose até 50 °Brix) e F4 (85% de polpa de jabuticaba; 8% de sorbitol; 3% de
gelatina; 2% de pectina; 0,4% de bicarbonato de sodio; sacarose e maltose na propor¢ao 1:2 até 50 °Brix)
apresentaram diferencas nas propor¢des de acucares utilizados, tendo mostrado vantagens em relagdo as
demais formulagdes, no que diz respeito ao custo para elaboracdo delas e ao menor teor de agtcar. Outra
vantagem refere-se ao uso de sorbitol que possui maior poder adocante comparado a glicose, utilizado na F4,
sendo uma alternativa vidvel para a substitui¢do da glicose, tornando o estruturado mais saudavel por conter
menor teor de carboidrato. Assim, como as formulagdes F1 e F4 foram bem aceitas pelos avaliadores,
poderiam ser as mais indicadas para produgdo pelas industrias de alimentos.

4 Conclusao

Foi possivel um processo de producdo de fruta estruturada com elevada porcentagem de polpa concentrada
de jabuticaba. Portanto, sensorialmente, os estruturados obtidos possuem um potencial de consumo na forma
em que foram apresentados, sendo considerados produtos saudaveis. Como as formulagdes F1 e F4 foram
bem aceitas, esses produtos poderiam ser comercializados pelas industrias alimenticias com apelo de
conveniéncia e praticidade, além de aumentar a vida 1til em relacdo a polpa in natura, tendo a possibilidade
de garantir um valor nutricional significativo.
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