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Introducgéo

A busca por alimentos industrializados que facilitem o consumo de produtos naturais, sdo habitos presentes na
populacdo brasileira que vem sendo motivada pela consciéncia de uma alimentacdo com mais qualidade [1].

O género Spondias pertence a familia da Anacardiacea e possuem 18 espécies, seis dessas espécies ocorrem no
Nordeste brasileiro e sdo arvores frutiferas tropicais em domesticacdo e exploradas pelo seu valor comercial [2]. A
cirigueleira, originaria da América Tropical, produz a ciriguela, um fruto tipo drupa de cor vermelha quando maduro,
possui polpa de aroma e sabor agradaveis, é considerado também como fruto tropical perecivel que se destaca pela
crescente aceitacdo no mercado [3].

Devido a seu excelente sabor, a ciriguela é muito apreciada no Nordeste brasileiro onde a demanda é por sucos e
polpas, para o consumo direto e também para as industrias de sorvetes, doces e geléias, que vem aumentando a cada dia
em todas as regides do pais. E para o mercado externo, o interesse por polpas congeladas tornou-se maior ap6s o inicio
das exportagbes do fruto para o continente Europeu. Essa mudanca também € refletida pelo continuo aumento do
consumo do fruto in natura ou processado na forma de diversos produtos, normalmente disponibilizados no mercado de
alimentos, que é suprido por pequenos produtores. Mesmo ainda ndo tendo se fixado como uma cultura explorada na
forma de pomares comerciais no Brasil, a produgdo de ciriguela, bem como de outras Spondias, tem um grande
potencial agroindustrial [4].

Assim esse trabalho teve como objetivo avaliar a aceitagdo sensorial da geléia elaborada a partir do fruto de
cirigueleira.

Material e métodos

A geléia do fruto de cirigueleira foi produzida utilizando a polpa de frutos maduros, provenientes da cidade de
Guanambi. O experimento foi realizado no IFBAIANO Campus- Guanambi no setor de Agroindustria. Para a producédo
de qualquer variedade de geléia é necessario que haja calor, acido e pectina, que podem estar presentes naturalmente na
fruta ou serem adicionadas de fontes naturais ou artificiais. Nesse caso, fez-se a opcao pela adicdo da pectina artificial.

As matérias-primas empregadas na producdo da geléia da ciriguela foram:

Pectina artificial;

Polpa de ciriguela;

30% de acucar.

Inicialmente submeteu-se o fruto a lavagem para a retirada dos residuos fazendo-se cortes para a extragdo da polpa.
Foram feitas pesagens para verificacdo do rendimento em polpa. Em seguida, a polpa foi batida em um liquidificador,
adiante o fruto foi levado ao fogo juntamente com a pectina. Adicionou-se em seguida o aglcar; fez-se a mexedura
constante até engrossar.

O ponto de geleia foi determinado medindo-se os sélidos soliveis no refratdmetro (65° Brix) e também pelo método
caseiro de consisténcia, colocando certa quantidade de geleia em &gua gelada, caso esta se desfaca é indicativo que o
tempo de coccéo foi insuficiente, necessitando maior tempo de cozimento.

Apos a fabricacdo da geléia foram realizadas analises sensoriais com testes de aceitagdo e intengdo de compra,
realizadas, com 145 provadores ndo treinados no Instituto Federal Baiano.

Nas fichas de avaliacdo foi utilizada a escala heddnica de 5 pontos sendo “1: desgostei extremamente” e “5: gostei
extremamente”. O atributo avaliado foi aceitacdo global. A inten¢do de compra foi avaliada com as opgdes “sim” e
“ndo” (Figura 1). Os resultados foram tabulados utilizando-se o programa Microsoft Excel e submetidos & andlise
estatistica descritiva.

Resultados e Discussao

O a geléia de ciriguela mostrou uma satisfatéria aceitacdo pelos consumidores, com 76% dos provadores tendo
marcado a op¢ao “gostei extremamente” (Figura 2). A quantidade de provadores que gostaram extremamente foi de 110
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(76%) de um absoluto de 145 provadores. Apenas 2 provadores (1,4%) declararam desgostar extremamente da geléia.

De acordo com Teixeira et al. [5], para que um produto seja considerado como aceito, em termos de suas
propriedades sensoriais, é necessario que obtenha um Indice de Aceitabilidade (1A) de, no minimo, 70%. O indice de
Aceitabilidade (I1A) é calculado considerando-se a nota maxima alcancada, pelo produto que esta sendo analisado, como
100% e a pontuacdo média, em %, serd o IA. A média da pontuacdo dos provadores foi de 4,63, dessa forma a geléia
elaborado obteve indice de aceitagéo de 92,6%, o que configura uma tima aceitacéo pelos provadores.

Quando questionados quanto a freqtiéncia de consumo de geléias de frutas, a maioria dos provadores marcou a op¢do
“as vezes” (50,43%). Cerca de 25% dos provadores declararam que raramente ou nunca consumiam geléias. Tendo em
vista a alta aceitacdo do produto também por essas pessoas, ha um indicativo de ampliagdo do mercado para a
comercializacdo desse tipo de produto.

A intencdo de compra da geléia atingiu 98% dos provadores (Figura 3) e houve grande procura para aquisi¢do do
produto. Deste modo, ficou claro que o produto agradou o publico alvo e comprova o grande potencial de insercéo
desse produto no mercado.

Concluséo

Diante dos resultados obtidos, pode-se concluir que fabricacdo da geléia de ciriguela é uma boa alternativa para
valoriza¢do do fruto pouco consumido, visto que os resultados da andlise sensorial foram satisfatdrios, obtendo um
elevado indice de aceitacdo pelos provadores.
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Figura 1. Ficha de avaliacéo utilizada em andlise sensorial da geléia de ciriguela.

Produto: Geléia de ciriguela

*  Voc& costuma consumir Geléia?
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s Por favor, avalie a amostra da geléia de ciriguela servida e indigque o quanto voc& gostou ou
desgostou:

Ameoestra: 1

O Gostei extremamente

O Gostei moderadamente

0O N&o gostei, nem desgostei
O besgostei moderadamente
() Desgostei extremamente

* Voc& compraria esse produto? O sim ONEo

Comentdrios:

Muito Obrigadal

Figura 2. Grafico de aceitacdo da geléia de ciriguela.
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Figura 3. Grafico de Intencdo de compra da geleia de cirigula.
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