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Resumo: O bacupari é um fruto nativo do cerrado brasileircomo outras espécies possui pouca ou
nenhuma exploragdo dependendo da regido onde eetencSua utilizagdo na alimentacdo ainda é
bastante modesta, existindo alguns registros deabe#acdo quando incluido na merenda escolar.
Objetivou esse estudo elabora formulacdes de gdkibacupari como forma de promover maior
conservacdo do fruto, e verificar sua aceitabikdadnsorial frete a potenciais consumidores.
Elaboraram-se trés formulacdes de geléia: (3B% de polpa e 28% de acucar), @0% de polpa e
25% de acucar) e GK15% de polpa e 30% de agucar), avaliou-se suastesgisticas sensoriais como
cor, aroma, espalhabilidade e sabor, verificando aaeitabilidade por meio da impresséo global e
intencdo de compra. As formulacdes; @Gl apresentaram indiferenca por parte dos provadores,
sendo Gb a formulacdo que obteve o melhor percentual déagée. O estudo revelou que a
elaboracdo de geléia para conservacdo do frutophdacpode tornar-se uma boa alternativa de
valorizacdo desse fruto e insercéo na alimentagéalae.
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1. INTRODUCAO

O Brasil disp8e de diversas frutiferas nativas pobtencial de exploracdo. Porém poucas sao as
espécies que atualmente estdo sendo exploradasrca@mente, em sua grande maioria essa
exploracdo limita-se a regido de origem e em outasss ela é inexistente (SOBREIR&l., 2007).

Oliveira e Rocha (2008), defendem alternativasestidveis para merenda escolar com base na
incluséo de frutos regionais na dieta dos alunose&udos esses pesquisadores trabalharam com uma
variedade de espécies frutiferas nativas, entr® elbacupari, sugerindo entre outros produtos, a
elaboracao de geléias com os mais variados frutos.

O bacupari € um fruto nativo do cerrado brasilefwa arvore apresenta grande porte com
folhas cumpridas oblongas, seus frutos tem a caseaela € composto de polpa amarela bastante
saborosa tendo em média trés carogos em cadaAriratificagcdo ocorre durante os meses de maio a
outubro.

Silva et al. (2011) acreditam ser o bacupari altamente nudriti calérico, tornando-se portanto
essencial a nossa dieta. Os autores defendem gedrat ainda é pouco conhecido e explorado,
necessitando de maiores estudos que possibiliteesta firma-se como alimento no mercado
consumidor.

A RDC n°12 de 1978, defini geléia de fruta comoradpto obtido mediante cocc¢éo, de frutas
inteiras ou em pedacos, polpa ou suco de frutas, @apicar e 4gua e concentrado. Deve ainda
apresentar-se de acordo com as caracteristicanobégticas, com consisténcia tal, que quando
extraidas de seus recipientes, sejam capazesrdarderem no estado semi-sélido; a cor, aroma e o
sabor devem ser de acordo com o fruto de origem.

Num geral a elaboracdo de geléias é uma das faoma@sempregadas para a conservacao de
frutas, visto que seu processamento baseia-se peegmde um tratamento térmico com adicdo de
acucar. A coccdo ou concentracdo diminui a displaialde de 4gua presente no meio dificultando
assim processos bioguimicos e microbiolégicos,jen@ um aumento na vida Gtil do produto.

Sendo assim o presente estudo objetivo elaboréaragetle bacupari promovendo uma maior
conservacao do fruto, além de avaliar sensoriakengus caracteristicas e verificar sua aceitabdida
frente a possiveis consumidores.
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2. MATERIAL E METODOS
Elaboragéo da geléia

Foram desenvolvidas trés formulacdes de geléia vadeu-se apenas quantidades de polpa e
acUcar adicionados, obtendo-se os seguintes erdaiGd (Geléia de bacupari): 5(22% de polpa
de bacupari e 28% de sacarose); (0% de polpa de bacupari e 25% de sacarose) €16% de
polpa de bacupari e 30% de sacarose). As polpasadepari foram adquiridas e processadas na
prépria Instituicdo. Inicialmente pesaram-se todesinsumos utilizados na elaboracdo da geléia
(polpa de bacupari e sacarose), estes foram adodsn em liquidificador doméstico e
homogeneizados com agua durante 3minutos. Em segundistura foi filtrada e levada ao fogo até
coccdo e obtencdo do ponto. O ponto final foi Vigado através da analise do teor de sélidos
soltveis (°Brix) em refratdmetro de bolso, a coce@otodas as formulagdes de geléia foi cessada
guando as mesmas atingiram 65° Brix a 20°C, sewndtepormente envasadas em copos plasticos
descartaveis de 50ml codificados com numeros aleatde trés digitos.

Analise Sensorial

As geléias foram submetidas a andlise de acedal# sensorial por meio de uma equipe de 50
provadores néo treinados (alunos e servidore€atapus), no Laboratério de Analise Sensorial em
cabines individuais sob luz florescente. O Delingatm escolhido foi o de Blocos Completos
Casualizados, sendo servidas em bandeja brand@ndonagua, ficha de avaliag@o e trés biscoitos,
um para cada amostra, os provadores avaliaram pa@ntomo cor, aroma, espalhabilidade e sabor
(doce/acido) atribuindo opinido de acordo com a#tevas disponiveis na ficha para cada atributo.
Para expressar a aceitabilidade global das ampstegrovadores utilizaram escala hedbnica
estruturada de 9 pontos de acordo com metodologszrith por Ferreira (2000). Também foi
questionado aos provadores sobre a intencdo deraatapse produto.

Andlise Estatistica

Apbs avaliagdo sensorial as notas foram tabulades @éados obtidos submetidos a analise
estatistica descritiva onde calculou-se a médialeswio padrdo para verificar a aceitacdo globsl da
trés formulacdes de geléia. Sendo posteriormeriimetidos a andlise de variancia (ANOVA) e as
médias comparadas através do Teste de Tukey ast$nificancia.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
Os resultados obtidos na analise sensorial dasamnésilacdes de geléia para aceitagédo global
estdo apresentados na tabela 1.

Tabela 1.Médias da impresséo global das geléias de bacupari

Ghy Gb; Ghbs D.M.S.
Avaliacdo Global 591 + 1,97 5,48 + 2,22 6,96 + 1,48 0,63

Dados: Gb — geléia de bacupari. D.M.S: Diferengaimm significativa .Valores expressos com médiasroali
menos o desvio padrdo; Médias seguidas de letrassmilas diferentes diferem estatisticamente pske de
Tukey ao nivel de significancia de 5%.

De acordo com a tabela pode-se concluir que osagoves demonstraram indiferenca para as
amostras Gpe Gb, e que a Ghfoi a formulacdo mais aceita, com média acima derfespondendo
em termos heddnicos entre “gostei ligeiramentejastei moderadamente” sendo esta a que continha
um menor percentual de polpa. Tais médias estétadiente relacionadas as caracteristicas sensoriais
das geléias, esses parametros serdo discutidosdapente mais adiante. Estatisticamente apenas
Ghs; apresentou diferenca significativa a nivel de 54 este de tukey.
Cor e aroma

Os provadores (52%) consideraram que a formulaggdoGa que melhor manteve a coloracéo
caracteristica do fruto bacupari, sendo os dematianientos Ghbe Gk considerados com coloracéo
muito escura 56% e 78% respectivamente. Esseadsulidica uma possivel reacdo de Maillard que
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pode ter ocorrido durante a coc¢do, nesse prod¢estiberacdo de um pigmento (melanoidinas) em
conjunto com o processo de caramelizacdo que podgudado no escurecimento dessa formulacéo.
Com relacédo ao aroma a maioria dos provadoresdamasam que todas as formulacdes apresentaram
aroma caracteristico do fruto.

Espalhabilidade

Uma amostra é dita com boa espalhabilidade de acom a facilidade com que esta tende a se
espalhar em uma determinada superficie. Dentrecyagores 48% consideraram a formulacadg Gb
com Gtima espalhabilidade. Enquanto que 58% e S@dumam uma espalhabilidade mediana as
formulacdes Gpbe Gh, esse resultado pode estar relacionado a pregengm maior percentual de
polpa nestas formulagBes, proporcionando uma medmsisténcia as amostras diminuindo a
capacidade de espalhar das amostras.

Sabor (doce/é&cido)

Este pode ter sido o fator que mais influenciou matss atribuidas as geléias com relacdo a
avaliacdo global. Na docura 62% dos provadoresidem@sam a Gha Unica formulagdo na qual esse
parametro mostrou-se adequado, sendo as demaidarasis com pouca dogura. Em se tratando da
formulacdo com maior percentual de agucar e megr@eptual de polpa, pode-se concluir que o fruto
pouco interferiu na dogura das geléias.

O sabor acido por sua vez foi considerado pelogaplares o maior problema encontrado nas
formulagbes. De acordo com comentarios levantadsdiohas de avaliagdo a acidez impossibilitava
uma melhor andlise do sabor das geléias. A fGibconsiderada com 54%, a amostra mais acida,
enquanto que 44% dos provadores consideraram, iggbamente acida e 46% afirmaram que; Gb
apresentava pouca acidez. Comprovando a hipétegaeda acidez contribuiu significativamente de
forma negativa durante a avaliacdo das amostrasjmalacdo Gp considerada a mais acida, foi a
formulacdo que obteve menor média na avaliacdoabldbs geléias. A acidez das geléias esta
relacionada as caracteristicas fisico-quimicas rdto fcomo pH e acidez, em analises pbde-se
considerar que o bacupari é um fruto altamenteaitr

De um modo geral a Glfoi a amostra com maior percentual de aceitacatodos os atributos
avaliados, com 88% de aprovacado pelos provadarésando, portanto que um menor percentual de
polpa confere a geléia uma coloracdo mais caratiteri melhor espalhabilidade, maior dogura e
menor acidez, sendo estes parametros juntos résmispela maior aceitacdo das@m relacdo as
demais formulacbes. Em se tratando da intencdood®ra, 72% dos provadores afirmam que
certamente comprariam o produto, um percentualarnteressante uma vez que firma a geléia de
bacupari como uma boa oportunidade de conservagiopulagéo e comercializagdo desse fruto.

Silva et al. (2011), em estudos desenvolveu umriegiom geléia de bacupari e o submeteu ao
teste de aceitabilidade sensorial, obtendo 93,8%cdiacao pelos provadores. Os autores chamam a
atencdo para o0 incentivo ao consumo do bacupario calternativa para valorizacdo de frutos
biodisponiveis no cerrado brasileiro, bem como poirténcia de novos estudos na area a fim de uma
melhor caracterizacao e aproveitamento desse fruto.

6. CONCLUSOES

Dentre as formulacdes de geléia elaboradas a qeseapou maior aceitacao foi a {sbsta
mostra-se como uma boa alternativa para consendgdouto, bem como forma de inclusdo na
alimentagdo da populacdo. Os demais ensaios da geldacupari necessitam de modificacdes em
suas formulagdes de modo a garantir o aperfeicaandesse produto.
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