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Resumo:No Nordeste brasileiro emprega-se a palma apemas famragem, deixando de aproveitar o
seu fruto, o que o torna pouco difundido na regi&®ra idealismos errbneos quanto a sua utilizacao.
A fabricac&o do doce cristalizado e do doce emacathstitui uma das possibilidades de explorar a
potencialidade do fruto da palma com intuito deeggr valor a este. O objetivo desse trabalho foi
elaborar doce cristalizado e doce em calda comto fta palma a partir de uma formulagéo artesanal
e avaliar a sua aceitacdo sensorial. Os resuliaa@@so doce cristalizado foram muito satisfatorios,
com elevada aceitacdo pelos provadores, senddog itkel aceitabilidade de 87% marcando as opcdes
“gostei extremamente” e “gostei moderadamentetenigéio de compra de 55%. Para o doce em calda
o indice foi de 66% demonstrando uma aceitabilidadderada, j& o valor para a intencdo de compra
foi de apenas 23%. Os resultados encontrados déna@m que quando explorado, o fruto da palma
€ capaz de ser matéria prima de produtos que édefiada aceitacdo pelos consumidores e um alto
percentual de intencdo de compra.

Palavras—chaveaceitacdo sensorial, doce cristalizado, doce edaggbuntia ficusprocessamento

1. INTRODUCAO

A palma forrageira@puntia ficug. € uma cactéacea originaria do continente amerjcastando
distribuida principalmente nos trépicos. E uma talagque suporta condi¢des de falta de agua, altas
temperaturas, solos pobres, e € de facil manejplardio. Essa é a razdo pela qual é cultivada nas
regides &ridas com a finalidade de ser utilizada palimentacdo do gado em periodos de seca (FAO,
2001).

Esta cactacea se estabeleceu no semiarido nowjegtimcipalmente no setor pecuario,
entretanto, possui um grande potencial para sBraoka tanto na alimentagdo humana, como na
producdo de medicamentos, cosméticos, entre oltEdTE, 2006). O potencial da palma forrageira
na alimentacdo humana se d4 através da utilizeagicaduetes - também conhecidas como verdura -
na elaboragdo dos mais diversos pratos, e tambémgio do consumo dos seus frutos, quer iseja
naturaou processados.

Também conhecido como figo-da-india, o fruto dampaal ainda é pouco utilizado na
alimentagdo humana, dessa forma, pode-se increme@aroveitamento de uma espécie abundante
na regido. De forma ovoide, € um fruto grande, albare com espinhos, possui elevado valor
nutritivo, sendo rico em vitaminas, principalmeAte C (LOPES e SILVA 2006), tem a possibilidade
de exploracdo das propriedades medicinais as doa@sn constatadas experimentalmente no
tratamento de diabetes, gastrites e obesi(BRETO PRIMO, 2008).

A sua utilizacdo do fruto da palma como matériaprialimenticia pode dar origem a uma
grande quantidade de produtos, a exemplo de xarfpesas secas, cristalizadas, geléias, doces e
vinhos (CHIACHIO et al., 2006).

Apesar de a palma ser comumente cultivada no Nedeseu fruto ainda é pouco valorizado,
talvez por preconceito, por ser considerado umeaiim para o gado, ou pelo fato de ndo haver
alternativas difundidas a respeito do beneficiameélot fruto, o que poderia influenciar de certo modo
a popularizacdo do seu uso. Uma boa alternativeagardustrializacdo do fruto seria a fabricacdo de
doces. O objetivo desse trabalho foi avaliar atac&b sensorial e a intencdo de compra do doce em
calda e do doce cristalizado elaborados a partirudo da palma.
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2. MATERIAL E METODOS

Para o preparo do doce em calda e do cristalizaldsisnaram-se frutos sadios e maduros da
palma forrageira colhidos na zona rural do municide Guanambi-BA, descartando os que
apresentaram deterioracdo integral ou parcial. Apéelecdo foi feita a remocdo de espinhos e a
sanitizacdo, utilizando agua clorada a 3%, deixargdlem repouso por 15 minutos e posteriormente
lavado em agua corrente, tendo esta etapa o abjeter prevenir possiveis contaminacdes
microbiologicas. Em seguida, os frutos foram dgsuds manualmente para retirada do pericarpo,
sendo uma parte deste destinado para producdocdeedo calda e outra para o doce cristalizado. O
local de producao dos doces foi no Laboratdrio aariatologia do IF BaianGampusGuanambi.

As matérias-primas empregadas na producdo do dwceatda foram: aclcar e dgua na
propor¢cdo de 2:1 e 300 gramas de casca do frutpattaa (epicarpo). Apos a formulacdo os
ingredientes foram acrescentados e levados aogsmac® coccao, por aproximadamente 30 minutos
até atingir a textura desejada, ou seja, mesogagmio, porém firme com calda levemente espessa
(ponto de fio fino). Em seguida esperou-se o dotiegia temperatura ambiente para assim
acondiciona-lo em recipientes de plastico e past@ente serem realizadas as analises.

Para preparo do doce cristalizado inicialmenteamlese as cascas do fruto da palma imersos
em uma solucéo preparada na propor¢ao de 2 coltlersgpa de cal para 1 litro de agua durante 30
minutos. A adicao de cloreto de célcio (CAQio inicio do processo é recomendada para mellorar
rigidez das frutas cristalizadas, que ocorre degidormacéo do pectato de célcio, que é produto da
reacao entre pectina e cloreto de calcio. Em saguitlizou-se aclUcar e 4gua na propor¢cao de 1:1
para o preparo da calda. As cascas, entdo, foraoradas a calda preparada onde permaneceu no
fogo até atingir o ponto de fio, repetiu-se estecpdimento 2 vezes ao dia durante 3 dias
consecutivos. Posteriormente foi preparada uma ocala de aclcar e agua na propor¢do de 1:1, em
ponto de fio forte, na qual os doces foram banhaesn seguida colocados em uma peneira e
adicionou-se agucar cristal para cristalizar. Oseddforam resfriados em temperatura ambiente e
armazenados.

Apos a fabricacdo dos doces foram realizadas asafisnsoriais com testes de aceitagdo e
intencdo de compra durante o Dia de Campo — Egiastéara o Cultivo da Palma Forrageira
realizado pelo IF Baiano campus Guanambi, com td&adores ndo treinados, na faixa etaria de 14 a
68 anos. A metodologia foi adaptada de Minin (2010)

Nas fichas foi utilizada uma escala hedénica fdeibtida de 5 pontos, sendo “1: desgostei
extremamente”; “5: gostei extremamente”. O atribgnsorial avaliado foi aceitacdo global. A
intencdo de compra foi avaliada com as opc@es “sifiniao”. O formulario continha ainda um topico
de preenchimento opcional onde os provadores @odesierecer alguma sugestdo, como pode ser
visto na figura 1. Os resultados foram tabuladdBzamdo-se o programa Microsoft Excel e
submetidos a analise estatistica descritiva cordatescrita. (LOPES, 2003).
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" Por favor, avalie as amostras de produtos derivados do Fruto da palma servidas e
mdique o guanto vocg gostou ou desgostou de cada wmma:

Desgostei Desgostei Mem gostei Gostei Gostei
extremaments moderadaments nem desgostsi  moderadaments  extremaments

Dioce cristalizado 2 L} (G | L ] LS ]
Dioce em calda ' ) ' ' '
Craal(is) destes(s) produtoe(s) wocé compraria’?
{ 3 Doce cnistalizado 4 7 Doce em calda

Comentarios:

Figura 1 - Ficha de avaliacdo utilizada em an&esesorial do iogurte de fruto da palma
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO

O indice de Aceitabilidade (lIA) € calculado consigielo-se a nota maxima alcangada, pelo
produto que esta sendo analisado, como 100% etagudio média, em %, sera o IA. De acordo com
Teixeira et al. (1987) afirma que um produto sejasiderado como aceito, em termos de suas
propriedades sensoriais, € necessario que obtemfadice de aceitabilidade de, no minimo, 70%.

Ap6s a analise dos resultados pode-se verificar qqaece cristalizado obteve um elevado
indice de aceitacdo, com 87% dos provadores mavcanpcdes “gostei extremamente” e “gostei
moderadamente” (Figura 2). A quantidade que mame as opc¢des “gostei extremamente” e
“gostei moderadamente” foi de 130 (87%) em um alisotle 145 provadores. Tendo apenas 2
(1,4%) provadores marcando a opcao “desgostei matmente”. Como pode ser visto, o doce
cristalizado obteve indice de aceitacao acima &g, iostrando-se, entdo, um resultado satisfatorio.

Nos espacos destinados aos comentarios foi bastaatl o interesse na aprendizagem da
elaboracdo dos produtos, além da intencao de @faisios mesmos. Os resultados demonstraram,
também, um menor indice de aceitacdo do doce ata gakndo comparado com o doce cristalizado,
porém este mesmo obteve 66% dos provadores mareatr@doas opgcdes de “gostei extremamente” e
“gostei moderadamente”, valor que o torna com urndarada aceitagdo (Figura 2).
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Figura 2 — Grafico da aceitacdo sensorial do dostatizado e do doce em calda do fruto da palmadeira
(opuntias ficus)

Observamos que a intencdo de compra do doce izagtal foi maior que o doce em calda,
chegando essa diferenca a quase 50% a mais sugermal preferéncia por parte dos consumidores
(Figura 3). O grande problema citado pelos provesloeferente ao doce em calda foi devido a casca
(epicarpo) ser muito fibrosa, tendo entdo como stdgea retirada da pelicula externa a fim de deixar
textura dos pedagos mais agradavel.
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Figura 3 — Gréfico da intencdo de compra do dostatizado e do doce em calda do fruto da palmadira
(opuntias ficus)
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A analise sensorial é realizada a fim de verifecaceitabilidade de um determinado produto em
funcdo de suas caracteristicas sensoriais, onéedeste alcancar indice de aceitabilidade de no
minimo 70%, ou seja, média maior ou igual a 7,0.@&sguisa realizado por Brito Primo (2008) com
0 objetivo de verificar a aceitabilidade do fruta palma forrageira gigania natura observou-se
para atributo sabor que o mesmo obteve média @ee7ifitencdo de compra de 7,1, considerando-se,
assim aceito pelos provadores.

Galdino et al. (2010), realizou analise sensoralogjurte de leite de vaca e cabra enriquecido
com diferentes concentragdes de polpa dos cladddiggima forrageira (raquete) e obteve indice de
aceitabilidade de 48,33% para a formulagdo com 2@&¥polpa, sendo este o maior indice de
aceitacao entre as formulacfes avaliadas (10309®.

Em estudo realizado por Morita et al. (2005) avabe a possibilidade da cristalizac&o da polpa
de meldes da variedade Pele de Sapo em forma de. #gds andlise sensorial verificou-se que o
doce obteve um alto percentual de aceitacdo, urnague 90% dos provadores avaliaram como
“gostei moderadamente a gostei muito”.

Em teste sensorial realizado por Oliveira et @08} indicou que o doce em calda da casca do
maracuja-amarelo obteve indice de aceitabilidaoeeade 80% por todas as faixas etarias, sendo 94,2
% para criancas, 84% para adolescentes e 85,2apatos. Verifica-se, entdo, que a casca do
maracujé constituiu boa matéria-prima para produgidoce em calda, sensorialmente aceitavel por
vérias faixas etérias de consumidores, principalengor criangas, podendo constituir-se numa
complementacao financeira aos empreendedores.

6. CONCLUSOES

O processamento do doce cristalizado e do docealtta € uma boa alternativa para difusdo do
fruto pouco conhecido e valorizado visto que oaultedos da analise sensorial foram muito
satisfatorios, com elevada aceitacdo pelos proeadddeste modo, ficou claro que os produtos
agradaram o publico e comprova o grande potencis chesmos como alternativa para o
aproveitamento do fruto da palma forrageira.
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