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RESUMO - O jambol&o (Syzygium cumini) € uma fruta pequena e se torna roxa escura quando completamente
madura, devido ao alto teor antocianinas. Este pigmento natural tem despertado interesse, devido aos seus efeitos
nutricionais e terapéuticos. Fruto de uma arvore nativa dos tropicos, o jamboldo produz uma grande quantidade
de frutos em um curto periodo de tempo acarretando grandes perdas, em virtude da alta producéo e da curta vida
atil da fruta in natura. Uma alternativa para agregar valor as frutas seria a geleia. Este trabalho objetivou avaliar
a aceitacdo de uma geleia de jamboldo através de analise sensorial e determinar a quantidade de antocianinas
total presentes ap06s o processamento. O teor de antocianinas da geleia de jamboldo foi de 23,20mg, o indice de
aceitacdo foi de 72,29%para os homens e 73,14% para as mulheres, o percentual de intencdo compra entre o
sexo masculino ficou: 94,12% dos homens “comprariam frequentemente” e 5,88% “comprariam sempre”. Ja
entre as mulheres 12,12% ndo “comprariam nunca”, 85,76% ‘“comprariam frequentemente” e 12,12%
“comprariam sempre”. Este estudo demonstrou que a geleia € uma alternativa para incorporacdo do jambolao,
visto que os resultados positivos para as analises realizadas, e pelo fato da geleia ser um produto de custo
acessivel a maior parte da populag&o.

Palavras-chave: pigmento, cor, fruta, processamento, aceitagéo.
1 INTRODUCAO

O jamboldo (Syzygium cumini), pertencente a familia Mirtaceae, é fruto de uma arvore nativa dos
trépicos sendo encontrado no Brasil em regides Sul, Sudeste, Norte, Nordeste. Cada arvore produz uma grande
guantidade de frutos em um curto periodo de tempo, janeiro a maio (BARCIA, 2009), o que acarreta que grande
parte de suas frutas seja desperdicada na época da safra, em virtude da alta producdo e da curta vida atil da fruta

in natura e, principalmente, por falta de seu aproveitamento processado.
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A fruta é pequena e se torna roxa escura quando completamente madura. Possui pele fina, lustrosa e
aderente, sua polpa também é de coloragdo roxa, € carnosa e envolve um carogo Unico e grande. O sabor, apesar
de um pouco adstringente, é agradavel ao paladar (LAGO, GOMES E SILVA, 2006).

A coloracdo caracteristica do jamboldo se deve ao alto teor antocianinas (BOBBIO, SCAMPARINI,
1982). Este composto natural tem despertado interesse, devido aos seus efeitos nutricionais e terapéuticos, pela
acdo antioxidante ligada a prevencéo de diversas doencas como cancer (BRAVO, 1988).

As antocianinas fazem parte do grupo dos flavonéides, compostos fendlicos caracterizados pelo nicleo
bésico flavilio (cation 2-fenilbenzopirilio) que consiste de dois anéis arométicos unidos por uma unidade de trés
carbonos e condensados por um oxigénio (FRANCIS, 2000).

O desenvolvimento de novos produtos € um modo de agregar valor as frutas ainda ndo incorporadas em
nossa alimentacgdo, sendo a geleia uma 6tima alternativa para adi¢do do jamboldo, devido as caracteristicas como
acor e a acidez (LAGO, GOMES E SILVA, 2006).

Segundo a Resolucdo n° 12 de 1978 revogada com a Resolucdo n°. 272 de 22 de setembro de 2005, no
preparo de geleias de frutas, sucos ou extratos, com a fruta inteira ou pedagos, com a adi¢do e misturas de
acUcares, com ou sem &gua, pectina, &cido e outros ingredientes, sendo esta mistura processada até se obter uma
consisténcia semi-solida, é permitida a adicdo de acidulantes e pectina para compensar deficiéncias na
composicdo de pectina ou acidez da fruta. A qualidade da geleia dependerd da escolha e quantidade dos
elementos: fruta, pectina, &cido, aglcar e 4gua (BRASIL, 1978; BRASIL, 2005).

Os testes sensoriais utilizam os 6rgdos dos sentidos humanos como “instrumentos” de medida e possui
importante vantagem como, por exemplo, determinar a aceitacdo de um produto por parte dos consumidores
(CARDELLO; CARDELLO, 1998). Para a maioria dos consumidores, as caracteristicas sensoriais constituem o
aspecto mais importante, para determinar se o alimento vai ou ndo vai ser bem aceito (RETONDO, 2004).

Diante do exposto, este trabalho teve como objetivo desenvolver uma geleia de jambol&o, aplicar a
andlise sensorial através do teste de aceitacdo e intencdo de compra, além de determinar a quantidade de

antocianinas totais presentes na geleia.

2 MATERIAL E METODOS

Os frutos do jamboldo oriundos do campus da Universidade Federal de Pelotas foram levados para o
Laboratdrio de Processamento do Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos, onde foram
higienizados, cortados para retirada do carogo e triturados com o0 auxilio de um mixer, para posteriormente ser
processada a geleia. A formulagéo da geleia consistiu em 50 % p/p do peso total de polpa, 50 % p/p do peso total
de acucar, 0,02 % de benzoato de sodio, 0,02 % de sorbato de potassio, 0,5 % de &cido citrico e 1 % de pectina
ATM (alto teor de metoxilacdo). A coccdo se deu em tacho aberto, com agitacdo manual continua até

concentragdo final de sélidos sollveis de 65°Brix. Apés esta etapa, a geleia foi envasada a quente em
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embalagens de vidro com capacidade para 200g, previamente esterilizadas a 121 °C/15 min. fechadas com tampa
de metal e imediatamente resfriadas por adicdo de agua fria por 15 min. e estocadas a temperatura ambiente.

A analise de antocianinas totais foi realizada no Laboratério de Cromatografia do Departamento de
Ciéncias e Tecnologia Agroindustrial, em triplicata, seguindo a metodologia adaptada de Lees e Francis (1972),
onde a amostra foi adicionada de etanol acidificado (pH 1,00), com é&cido cloridrico, diluida em baldo
volumétrico (50 mL) e a leitura foi realizada em espectrofotémetro Ultrospec 2000 a 520 nm e os resultados
foram expressos em mg de cianidina 3-glicosideo (pg-3-g).100g™ de amostra. O teste de avaliacdo sensorial foi
realizado no Laboratério de Analise Sensorial do Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos
seguindo a metodologia de GULARTE, 2009, a qual foi realizada por 50 provadores ndo treinados da
comunidade universitéria, de ambos os sexos, em cabine individual, com iluminagdo branca. A amostra com
cerca de 20 g foi oferecida aos provadores em copos plasticos, a temperatura ambiente e acompanhada de agua.
Para avaliagdo utilizou-se uma ficha com duas escalas hedénicas, uma para aceitagdo, compreendendo 7 pontos,
variando de gostei muitissimo até desgostei muitissimo e outra para intencdo de compra estruturada com 3
pontos, variando de compraria sempre e nunca compraria (Figura 1). Cada provador que realizou a analise
sensorial assinou um termo de consentimento livre e esclarecido, concordando com a realizagdo da mesma e a
divulgacéo dos seus resultados.

Figura 1: Ficha de avaliacdo sensorial para aceitacdo e inten¢do de compra.

Teste de aceitacéo e intengdo de compra
Produto: Geleia de jambolao
Nome: Data: _/ [/

Faixa etaria: ( ) <18anos ( ) 18 a25anos ( )26 a35anos ( ) >35anos
Sexo: ()F ()M

Vocé esta recebendo uma amostra de geleia de jamboldo, avalie os atributos abaixo marcando com um X o
guanto vocé gostou ou desgostou da amostra e a sua inten¢do de compra.

Teste de aceitagédo Teste de intenc¢éo de compra
1-Desgostei muitissimo 1- Nunca compraria
2-Desgostei muito 2- Compraria frequentemente
3-Desgostei ligeiramente 3- Compraria sempre

4-Indiferente
5-Gostei ligeiramente
6-Gostei muito
7-Gostei muitissimo

Comentarios:

3 RESULTADOS E DISCUSSAO
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Na india o jamboldo é geralmente consumido na forma de alimentos processados como compotas, licor,
vinho, vinagre, geléias, doces, tortas, geleiadas, entre outros (BANERJEE e DASGUPTA, 2005). Porém no
Brasil esta fruta € na sua grande maioria consumida in natura, e dificilmente encontra-se no mercado produtos
com esta matéria prima, além do seu uso em produtos caseiros também néo ser muito incentivado.

As antocianinas sdo o0s pigmentos responsaveis pela cor do jamboldo, e este € um parametro muito
importante usado na avaliacdo da qualidade dos produtos (CHIM, 2008). A média encontrada para a analise de
antocianinas totais na geléia de jambolao foi de 23,20 + 1,17, expresso em mg cianidina 3-glicosideo.100g™ de
amostra.

Silva et al. (2007), analisou o teor de antocianinas totais na polpa de jambol&o in natura e o valor
encontrado foi de 26,29 mg, comparando este resultado com o valor obtido neste trabalho, houve um pequeno
decréscimo, mas grande parte manteve-se presente mesmo apds o processamento do fruto.

Além das antocianinas Reynertson et al. (2008) encontrou no jamboldo a presenca de acido elagico,
guercetina e rutina, compostos que podem ser 0s responsaveis pela atividade antioxidante atribuida ao fruto.
Além de suas cores caracteristicas, as antocianinas de diferentes fontes tém apresentado participacéo na inibicao
da peroxidacdo de lipideos, na desagregacdo de plaquetas e apresentado acdo antitumoral e antimutagénico
(ANGELO; JORGE, 2007).

O resultado da analise sensorial foi calculado através da soma da nota de cada julgador, onde se obteve
um total de 255 pontos, os quais foram divididos pelo numero de julgadores (50) sendo que 17 eram do sexo
masculino e 33 do sexo feminino. A média do percentual de aceitacdo da geléia de jambol&o entre as mulheres
(figura 2) foi de 5,12 representando 73,14%, e entre os homens (figura 3) foi de 5,06 pontos quando
transformada em percentual correspondeu ha 72,29%.

Figura 2. Distribuicdo das notas da andlise sensorial da geléia de jamboldo com julgadores do sexo feminino.

Percentagem de notas da andlise sensorial com julgadores do
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Figura 3. Distribuicdo das notas da analise sensorial da geléia de jamboldo com julgadores do sexo masculino
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A intencdo de compra do produto também foi avaliada, para analisar as chances do produto em questao
ser desenvolvido em escala industrial. O percentual de compra entre 0 sexo masculino ficou: 94,12% dos
homens comprariam frequentemente e 5,88% comprariam sempre. Ja entre as mulheres 12,12% nao comprariam
nunca, 85,76% comprariam frequentemente e 12,12% comprariam sempre.

Para que um produto seja considerado aceito pelos consumidores o percentual obtido deve ser superior a
70% (GULARTE, 2009). O percentual total obtido para a geleia de jamboldo mostra que este produto é uma
alternativa para o processamento pdés-colheita do fruto em virtude de sua alta perecibilidade, e que o

processamento necessario preservou seu contetido de antocianinas.

4 CONCLUSAO

O teor de antocianinas totais da geleia de jamboldo manteve-se em niveis altos mesmo ap6s o
processamento, 0 que viabiliza seu processamento sem grandes perdas no contetido de compostos. Os indices de
aceitacdo e intencdo de compra foram satisfatérios, onde a porcentagem maior de julgadores disse que
comprariam a geleia frequentemente. Através dos resultados constatou-se que geleia é uma alternativa para

incorporagdo do jambol&o na alimentagéo.
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