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Resumo: Os frutos do jamboldo sdo pequenos, de forma eweidoloracdo roxa intensa que pode
variar do verde, quando imaturo, ao roxo-azulad@ngo maduro, apresentando-se com diversas
caracteristicas importantes na prevencgéo e corabddencas, devido a presenca de antocianinas com
acdo antioxidante. O presente trabalho tem cometivbjavaliar a aceitacdo sensorial de iogurte
formulado com adig&o de polpa de jameldo. A polgactheldo com 10% de agucar foi adicionada na
propor¢cdo de 15% ao iogurte integral. A analisesagal foi conduzido com 50 provadores nao
treinados, utilizando uma escala hedbdnica de 9ogpr#endo avaliados os atributos sensoriais de
aroma, cor, consisténcia e sabor. As médias obtidsetir das notas atribuidas pelos 50 provadores
no teste de aceitabilidade do iogurte de jamelda pga atributos de aroma, cor, consisténcia e sabor
foram respectivamente, 7,4, 6,5, 7,1, 7,8. Todospas/adores atribuiram notas entre 5 e 9,
equivalentes aos termos hedbnicos “ndo gostei resgodtei” e “gostei muitissimo” para os atributos
de aroma e sabor do iogurte de Jameldo. A corgiotemde jamel&o foi o atributo menos aceito pelos
provadores, apesar de ndo ter sido rejeitada. dtados demonstram que todos os atributos
avaliados no iogurte de jameldo foram aceitos, apisédias estdo entre os termos heddnicos “gostei
ligeiramente até gostei moderadamente”. Portatabpeacdo de iogurte com sabor de jamelédo, além
de resultar em produto final com boa aceitacdo csmths € uma Otima alternativa para o
aproveitamento desta fruta, contribuindo para dam& nutricional do produto.

Palavras—chaveaceitacdo sensorial, iogurte, jamel&do

1. INTRODUCAO

No Brasil, existem cerca de duas mil espécies detaes que tém utilidade na cura de muitas
doengas e na promocao da saude, merecendo deatagpecieSyzygium cumini (L.) Skeels, uma
Myrtaceae, popularmente conhecido como jambold@meldo que se propaga por todas as regides
tropicais do mundo (SA, 2008).

O jambol&@o € conhecido popularmente como jamel@®ja; jaldo, kambol, jambu, azeitona-
do-nordeste, ameixa roxa, murta, baga de freir@p@uambui, azeitona-da-terra, entre outros nomes.
Sua arvore é de grande porte e muito bem adapsadandicdes brasileiras, apesar de ser originaria d
Indonésia, China e Antilhas, € também cultivada \é@rios paises, pois cresce muito bem em
diferentes tipos de solo (VIZZOTO e FETTER, 2009).

Os frutos do jamboldo sdo pequenos, de forma owittdoracdo roxa intensa que pode variar
do verde, quando imaturo, ao roxo-azulado, quandduno. Esta fruta apresenta-se como uma
matéria-prima de pH baixo, alta acidez, médio teosolidos sollveis e baixo teor de pectina, t@javi
sua acidez associada a sua coloragdo roxa atraesédor agradavel. A polpa, também roxa, é
carnosa, com sabor agradavel acido/doce e adstdizgéariavel em funcdo do estadio de maturacao.
(LAGO, GOMES e SILVA, 2006; SEVERO et al., 2010).

O fruto do jambol&@o apresenta em torno de 88% da,dy34% de cinzas, 0,30% de lipideos,
0,67% proteinas, 5,91% de acidez (acido citric0)/% de carboidratos totais, 1% de acUcares
redutores, 0,28% de fibra alimentar, 9,0°Brix ed&H3,9. O principal mineral encontrado nesta féuta
o fésforo e a vitamina em maior abundancia é aniita C (VIZZOTO e FETTER, 2009).

No jamboldo sdo encontradas algumas substanciasicasi que atuam na prevencdo € no
combate de doencgas crénicas como o0 cancer e agasoeardiovasculares. Entre as potenciais
propriedades medicinais do jamboldo, a maioria estéelacionada a atividade antioxidante, que é
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citada como decorrente da presenca de compostdlictenja identificados, como é o caso de acidos
fendlicos, como o acido elagico, os flavonoidesne@ quercitina e a rutina, e antocianinas. O &cido
elagico deve ser considerado por ser uma subst@&ocigrovadamente eficaz na prevencédo de
doencas crbnicas nao transmissiveis, pois este agsim@presenta caracteristicas antioxidantes e
anticarcinogénicas (SEVERO et al., 2010; VIZZOTBEI TER, 2009).

O interesse por fontes alternativas de matériagoncustos acessiveis aliados ao crescente
interesse por alimentos com atributos funciona@na é o caso das antocianinas com acao
antioxidante, justificam maiores esfor¢cos de sedesto potencial do uso industrial de frutas regi®n
como o jamboldo. (LAGO, GOMES e SILVA, 2006).

As antocianinas sdo substancias quimicas que pernterao grupo dos flavonoides e estdo
amplamente distribuidos na natureza. Constituemftegdo ndo energética da dieta do ser humano e
estdo relacionadas com importantes atividadesdigaé. Seus efeitos benéficos em relagéo a nutrigao
e a saude estdo relacionados as suas propriedatiesidantes, pois sdo carreadores diretos de
radicais livres e desta forma desempenham um papebdrtante na prevencdo de doencas
cardiovasculares, modulagéo da inflamacdao, inibdziagregacdo plaquetaria, prevengdo do cancer e
de sua progresséo (VOLP et al., 2008).

Existe uma correlacéo positiva entre o teor decieminas e a atividade antioxidante em frutos
de jamboldo. As sementes e os frutos do jambol@emaer exploradas para obtencao de extratos de
alto poder antioxidante e aplicagfes diversas, dommoulacdes de alimentos funcionais, cosméticos e
farmacos. Muitos outros compostos como vitaminasptenoides e outros fendlicos, podem ser os
responsaveis pela atividade antioxidante (VIZZOTREREIRA, 2008).

Atualmente existe uma tendéncia mundial na buscalideentos saudaveis que empreguem
matérias-primas com propriedades funcionais capaieestrazer algum beneficio a saude do
consumidor. Nesta busca, as antocianinas, subatirmiesente no jameldo, apresenta poder
antioxidante, capaz de desempenhar diversas piages funcionais, como a preven¢do de doengas
cardiovasculares, combate a inflamac¢des e prevededdoencgas carcinogénicas, desempenhando
assim papeis fundamentais no nosgmmsmo Com isso, onsiderando que o iogurte € um alimento
que possui varias propriedades benéficas para desalde facil digestdo, auxilido no bom
funcionamento do intestinora prevencdo dproblemas gastrointestinais, além de ser rico &uoicce
que o jameldo € uma fruta que apresenta diversastedsticas importantes na prevencao e combate a
doencas, e ha poucas pesquisas sobre sua utilizagadustrializacdo de alimentos, este trabalimo te
como objetivo avaliar a aceitagao sensorial dertegormulado com adigéo de polpa de jamel&o.

2. MATERIAL E METODOS

O presente trabalho foi desenvolvido no Instituedéfal de Educacédo, Ciéncia e Tecnologia de
Pernambuco (IFPE), especificamente nas Unidadesafidas de Producdo (UEP’s) do Campus Belo
Jardim.
2.1. Obtencao e Preparo da Polpa de Jameldo

As amostras de jamel&do foram coletadas na Unidddediiva de Producdo de Fruticultura e
transportadas para Unidade Educativa de Producdérudas e hortalicas para serem processadas.
Inicialmente, os frutos foram selecionados e higeaios com agua clorada e em seguida foram
adicionados em despolpadeira/refinadeira (100%, imaxrca: Tortugan, modelo: MRS 450) para
obtencao da polpa. Apés obtencédo, a polpa do janel&dicionada de 10% de agucar e pasteurizada
a uma temperatura de 85°C por 3 minutos sendo guidseresfriada para ser adicionada ao iogurte.
2.2. Elaborac¢édo do logurte de Jameldo

O leite bovino usado para o desenvolvimento daypsadoi coletado na Unidade Educativa de
Producédo de animais de grande porte e transpoirtasttiatamente em galbes leiteiros para Unidade
Educativa de Producdo de Laticinios, onde foi msaedo. O leite foi analisado qualitativamente gtest
do alizarol), filtrado e pasteurizado a 90°C paniButos, sendo adicionado 10% de aglcar quando o
mesmo estava a uma temperatura de 70°C. Em seuigi@cesso de pasteurizagao, o leite contendo
10% de acucar foi resfriado imediatamente a umapdeatura de 45°C, dando inicio ao processo de
elaboracao do iogurte, de acordo com a metodothgi8EBRAE (2000). Apos atingir a temperatura
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de 45°C, realizou-se a adicdo do fermento lacteactdbacillus bulgaricus e Streptococcus
termophilus) 2%, sendo incubado imediatamente a 42°C por @shdko termino do periodo de
incubacéo a base (iogurte integral) foi mantidagefada a 10°C para posterior quebra da coalhada e
adicao da polpa de jamelao.

A polpa de jameldo com 10% de acucar foi adiciomadproporgdo de 15% ao iogurte integral
(Tabela 1) e em seguido homogeneizada. A amostradntida sob refrigeragdo até o momento da
realizacdo da analise sensorial.

Tabela 1 — Formulagbes do logurte de Jamel&o.

FORMULACAO INGREDIENTES (%)
(AMOSTRA) IOGURTE INTEGRAL* POLPA DE JAMELAO**
logurte de Jameldo 100% 15%

*logurte Integral contendo 10% de acucar.
**Polpa de Jamelao com 10% de acUcar adicionadagqaote integral.

2.3. Andlise Sensorial

Na analise sensorial, foi utilizado o teste detabdidade conduzido com 50 provadores ndo
treinados, utilizando uma escala hedbnica de 9ogdisiom escores variando de: 9 gostei muitissimo
até 1 desgostei muitissimo), no qual foram avafiads atributos sensoriais de aroma, cor,
consisténcia e sabor. A amostra de iogurte de @oagvidamente codificada com cédigos aleatorios
foi apresentada aos provadores em copos plastsasudaveis para ser avaliada.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Todos os 50 provadores (100%) atribuiram nota® éné 9, equivalentes aos termos heddnicos
5-nd0 gostei nem desgostei a 9-gostei muitissinna pa atributos de aroma e sabor do iogurte de
jameldo. Em relag&o a consisténcia 46 provado@%)@tribuiram notas entre 5 e 9. J& no atributo
cor, 42 dos 50 provadores (84%) atribuiram notaseeh e 9, isto é, apenas 8 provadores (16%)
conceituaram notas abaixo de 5 (Tabela 2).

Tabela 2 — Distribui¢cdo de frequéncia das notalsuattas pelos provadores ao iogurte de jamelao.

ESCALA HEDONICA AROMA COR CONSISTENCIA SABOR
(1) Desgostei muitissimo 0 0 0 0
(2 ) Desgostei moderadamente 0 0 0 0
( 3 ) Desgostei regularmente 0 5 0 0
( 4 ) Desgostei ligeiramente 0 3 4 0
(5) Nao gostei, nem desgostei 5 6 6 4
( 6) Gostei ligeiramente 7 6 6 5
(7)) Gostei regularmente 10 12 6 5
( 8 ) Gostei moderadamente 17 12 21 18

(9) Gostei muitissimo 11 6 7 18
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A Figura 1 apresenta os resultados das médiasstio deeitabilidade do iogurte de Jamelao e
seus respectivos desvio padrdo (D. Padrao) e mdBcde variacdo (C.V.) para os atributos de
aroma, cor, consisténcia e sabor, de acordo coseadachedbnica utilizada de 9 pontos com escores
variando de: 9 gostei muitissimo até 1 desgostéisaimo, como mostra a tabela 2.
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Figura 1 - Gréafico com as médias do teste de aéeitdos atributos avaliados no iogurte de Jamelao.

Na andlise sensorial do iogurte de jameldo, obseseoum resultado positivo, onde o0s
resultados das notas atribuidos pelos provadotésemm médias 7,4, 6,5, 7,1, 7,8, respectivamente
para os atributos aroma, cor, consisténcia e g&ligura 1). As médias ndo apresentaram resultados
igual ou inferior a 5, o que indicaria uma rejeigimo produto, pois esses valores estariam entre 0s
termos hedénicos 1-Desgostei muitissimo até 5-dé&tei, nem desgostei.

Os resultados acima demonstram que todos os asilavaliados no iogurte de jameldo foram
aceitos, pois as medias estdo entre os termos ikeddr’-gostei ligeiramente e 8-gostei
moderadamente. Rocha et al. (2008), em estudosagpmtes encontrou produtos que apresentaram
boa aceitacdo, com médias de 7,4, 7,0, 6,9 e §pecdvamente para o sabor dos iogurte de araticum,
cagaita, mangaba e buriti. J& no resultado do testeceitabilidade realizado para o sabor do iegurt
de jameldo foi encontrado média de 7,8, resultade gue esta acima dos valores encontrados por
Rocha et al. (2008) em estudos com a aceitabilidad®gurtes com sabor de frutos do cerrado. A
partir desses resultados, observou que o jamel@aonérferiu na qualidade sensorial do iogurte,
atendendo as expectativas de uso, além de afirb@a aceitagdo do iogurte sabor jameldo.

4. CONCLUSOES

A elaboragdo de iogurte com sabor de jameldo d¢onstma boa alternativa para o
aproveitamento desta fruta pouco usada na alim@mta¢ém de contribuir para a melhoria nutricional
do produto, principalmente em termo de antociantoas acdo antioxidante.
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