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RESUMO

A cagaita(Eugenia dysenterica) e um fruto de ocorréncia no cerrado ou cerraddo, rico em
nutrientes e muito consumido in natura. Por ser muito fragil a fabricacdo da geléia e uma forma de
conservacao, mas também de incentivo ao consumo e valorizacdo do fruto. Face ao exposto,este
trabalho possui como objetivo processar e avaliar a aceitacdo sensorial de duas formulacdes de
geléia de cagaita. Para a formulacdo da geléia foram utilizados 545 gramas de acucar e 800 gramas
de polpa para cada formulacdo. Entretanto na formulacdo 1 foram adicionadas 5 gramas de pectina
e na formulacdo 2 ndo houve adicdo de pectina. Para avaliar a atitude do consumidor em relacdo ao
novo produto, foram avaliados os atributos de impressao global, textura, cor, sabor e aroma. Para
expressarem sua opinido os provadores utilizaram uma escala hedénica de 9 pontos, variando de
gostei extremamente a desgostei extremamente.As médias para todos atributos avaliados para a
geléia obtida com pectina foram superiores a geléia produzidas sem pectina,no geral a geléia foi
considerada aceita, e podem ser preparadas com pectina e sem adicdo de pectina. As medias
atribuidas para as duas formulagdes se encontram entre os termos hedo6nicos “gostei ligeiramente e
gostei muito™, caracterizando um bom indice de aceitabilidade do produto. Entretanto, a geléia
processada com pectina, apresentou para todos os atributos sensoriais avaliados, médias superiores
a geléia produzida sem pectina.
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INTRODUCAO
A cagaita (Eugenia dysenterica) ocorre no cerrado ou cerraddo e frutifica entre outubro e

dezembro (SILVA,2001). O uso alimentar € bastante difundido na regido, sendo consumido ao
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natural, apenas com algumas precaucdes em relagdo a quantidade ingerida, uma vez que pode
tornar-se laxante, principalmente quando fermentados ao sol. Quanto ao seu uso medicinal, além do
efeito purgativo dos frutos, a garrafada das folhas produz efeitos contrarios, antidiarréicos, é
também utilizada para combater problemas cardiacos(ALMEIDA et al, 1994).

Varias espécies nativas apresentam potencial de cultivos em sistemas tradicionais, como a
cagaiteira, da familia Myrtaceae, uma arvore frutifera, com potencial ornamental e econémico, de
porte médio, ocorrente na regido dos cerrados (ALMEIDA, 1998). De maneira geral, os frutos do
cerrado apresentam sabores sui generis e elevados teores de acUcares, proteinas, sais minerais,
acidos graxos (SILVA et al., 2001), vitaminas do complexo B e carotendides (AGOSTINI-COSTA
& VIEIRA, 2000). Em geral estes frutos s&o Em geral, sdo consumidas in natura ou na forma de
sucos, licores, sorvetes, geléias e doces diversos.

A elaboracdo de geléias, em geral, € uma das formas empregadas para a conservacdo de
frutas através do emprego de tratamento térmico e adi¢do de agUcar, assim como pode ser solucdo
viavel para contornar um dos pontos fracos do mercado de cagaita que € a fragilidade da fruta. A
geléia é um produto obtido pela coc¢do de frutas inteiras ou em pedacos, de polpa ou suco de frutas
e, pela associacdo de acUcar, pectina e acido, € concentrado até a consisténcia de gel (ALMEIDA
ET AL., 1999).

Para se obter uma geléia de consisténcia uniforme e firme geralmente é necessario adicionar
pectina comercial aos sucos de fruta, a fim de ajustar o seu teor para um nivel adequado para a
geleificacdo. Este procedimento é natural visto ser a pectina € um composto preexistente nas frutas
(Souza et al, 2007).

A quantidade de pectina a ser adicionada ao suco é variada e depende do conteudo
preexistente. As frutas maduras geralmente possuem menos pectina que as imaturas. Deve ser
considerado, também, que o processo de congelamento das frutas tende a diminuir o seu teor de
pectina (Oeterer, 2010).

Os acidos usados na elaboracdo das geléias estdo presentes na natureza.Quando uma fruta
for pobre em acido, este deve ser adicionado para que se obtenha uma boa geleificacéo e realce do
sabor natural das frutas. O &cido também ajuda a evitar a cristalizacdo do agUcar durante o
armazenamento da geléia.

Face ao exposto, este trabalho possui como objetivo processar e avaliar a aceita¢do sensorial

de duas formulag@es de geléia de cagaita produzida com e sem adi¢do de pectina.

MATERIAL E METODOS
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Foram adquiridas polpas j& processadas e congeladas de cagaita, da empresa Sitio do Bello
de Paraibuna-SP , no més de maio do ano de 2011.
Os processos de fabricacdo das geléias de cagaita estdo representadas na figura 1,

explicitando a diferenca existente entre 0s dois processos.

Fluxograma da producdo da geléia de cagaita com e sem adicdo de pectina
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Figura 1: Fluxograma de producéo de geléia de cagaita com e sem adicao de pectina.

Para a formulacdo da geléia foram utilizados 545 gramas de acucar e 800 gramas de polpa
para cada formulacdo. Entretanto na formulacdo 1 foram adicionadas 5 gramas de pectina e na
formulacdo 2 ndo houve adi¢do de pectina. Os graus Brix da polpa e da geléia foram aferidos com
um refratbmetro de bolso, de acordo com INSTITUTO ADOLFO LUTZ (2008). As duas polpas se
encontravam a 7° Brix inicialmente, sendo que a adi¢do da pectina foi feita em 60° Brix. As geléias
foram retiradas com 75° Brix de concentragéo, ao final do processo de cocgéo.

A analise sensorial foi realizada na Escola Padre Jalio Maria na cidade de Boa Esperanca,
Sul de Minas Gerais, com alunos na faixa etaria de 13 a 18 anos. Para avaliar a atitude do
consumidor em relacdo ao novo produto, foram avaliados os atributos de impresséo global, textura,
cor, sabor e aroma. Para expressarem sua opinido os provadores utilizaram uma escala hed6nica de
9 pontos, variando de gostei extremamente a desgostei extremamente (CHAVES & SPROESSER,
1999). Os dados obtidos através da analise sensorial foram interpretados pelo programa de analises
estatisticas , SAS.

RESULTADOS E DISCUSSAO
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O resultado sensorial referente as geléias de cagaita processadas com e sem pectina foram

submetidos a analise de variancia. As médias obtidas para cada atributo estdo representadas no

quadro 1.
Quadro 1. Determinages sensoriais das geléias de cagaita.
Atributos Média geléia 1 Média geléia 2 Desvio Padréo

Aroma 6,772 6,73a 0,69
Sabor 7,242 6,88b 1,51
Cor 6,732 6,61a 0,45
Textura 7,502 7,19b 0,63
Impresséo global 7,582 7,33b 0,70

A geléia do grupo 1 (com pectina) apresentou indices de aceitabilidade superiores a 7,0 nos
quesitos sabor, textura e impressdo global e houve diferenca significativa (P<0,05) entre os dois
tratamentos para estes parametros. As médias atribuidas pelos provadores para os atributos textura e
impressdo global, para a geléia de cagaita, foram acima de 7, correspondendo ao termo hedénico
“gostei moderadamente a gostei muito”.

E importante observar que as medias para todos atributos avaliados para a geléia obtida com
pectina foram superiores a geléia produzidas sem pectina (quadro 1). Estes quesitos sao
considerados de elevada importéncia para a aceitagdo do produto. Quanto ao aroma e cor as
amostras ndo diferiram entre si estatisticamente (P<0,05) e as médias obtidas corresponderam ao

termo heddnico “gostei ligeiramente”.

CONCLUSOES

A geléia processada a partir da cagaita foi considerada aceita, em teste efetivo laboratorial, e
podem ser preparadas com pectina e sem adicdo de pectina. As médias atribuidas para as duas
formulacBes se encontram entre os termos hedbnicos “gostei ligeiramente e gostei muito”,
caracterizando um bom indice de aceitabilidade do produto.

Entretanto, a geléia processada com pectina, apresentou para todos os atributos sensoriais

avaliados, médias superiores a geléeia produzida sem pectina.
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