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O cupuagu vem despertando interesse no mercado nacional e
internacional, sendo diversos os produtos que podem ser obtidos
dessa matéria-prima. Este trabalho teve como objetivo testar
formulacdes de doce em massa de cupuagu variando a proporgao
polpa/sacarose, avaliando suas caracteristicas fisico-quimicas e
aceitacdo sensorial para a escolha da melhor formulagdo. Para
isso, foram elaboradas as seguintes formulagdes: F1 (50% de
polpa e 50% de sacarose), F2 (55% de polpa e 45% de sacarose)
e F3 (60% de polpa e 40% de sacarose). A quantidade de pectina
adicionada correspondeu a 1% do teor de sacarose. A mistura foi
submetida a cocgdo até atingir concentragdo de 73 °Brix. Foram
realizadas analises de pH, acidez total titulavel, cor e atividade de
agua. A avaliagdo sensorial foi realizada com 60 provadores nao
treinados, mediante escala hedénica e intencdo de compra. De
acordo com os resultados, quanto as caracteristicas fisico-quimicas,
as formulagdes atenderam aos padrées legais e tecnoldgicos para
doce em massa e apresentaram valores satisfatorios para cor e
atividade de agua. Os resultados do teste de aceitagdo sensorial
indicaram nao haver diferenca significativa entre as formulagées em
relacdo aos atributos sabor, dogura e acidez. F3 apresentou maior
aceitagédo (p<0,05) quanto a cor e junto com F1 apresentou maior
aceitacdo (p<0,05) para aparéncia, textura, impressao global e
melhor desempenho quanto a intengdo de compra. Desta forma, F1
foi selecionada para a elaboragao de doce em massa de cupuagu,
devido menor percentual de polpa que representa vantagem do
ponto de vista econdmico para a industria.
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1 INTRODUGAO

A Regido Amazénica possui uma variedade de frutas consideradas potenciais e dentre
elas se destaca o cupuagu (Theobroma grandiflorum Schum), em virtude de seu elevado potencial
econdmico e valor nutricional. Esta espécie é encontrada espontaneamente nas areas de mata
do sul e nordeste da Amazdnia oriental brasileira e nordeste do Maranh&o, e também na regido
Amazénica de paises vizinhos (SILVA; SILVA; PENA, 2008; SCHWAN, 2000).

A polpa de cupuagu tem coloragdo branco-amarelada e possui alto valor nutricional,
sendo fonte de acido ascdrbico (96-111 mg/ 100 g) e compostos fendlicos (20,5 mg/ 100 g). Dessa
forma, efeitos benéficos a saude tém sido atribuidos para o cupuacu, tendo sua capacidade
antioxidante sido bastante estudada (PINENT et al., 2015). A polpa apresenta uma consideravel
atividade antioxidante (1,7-2,0 uM Trolox/ g), sendo esse valor superior a, por exemplo, morango
e semelhante a outras frutas nativas brasileiras como a araca-boi (Eugenia stipitata Mc. Vaugh) e
jaracatia (Jaracatia spinosa Aubli) (KUSKOSKI et al., 2005; PUGLIESE et al., 2013).

Além disso, o cupuagu é uma fonte de fibra alimentar, principalmente fibra soluvel
(SALGADO et al., 2011). A polpa de cupuagu tem uma composi¢do quimica que também inclui
quantidade consideravel de amido, bem como de pectina (VRIESMANN; PETKOWICZ, 2009), que
pode fornecer uma textura diferente aos produtos em que sao adicionados quando comparada a
outras polpas de frutas.

Apesar de suas caracteristicas nutricionais, a principal forma de comercializagdo do
cupuagu ainda é como polpa pasteurizada/congelada, em embalagens de polietileno de 200 g e
1 kg, e em tambores de 200 L. As duas primeiras formas sao utilizadas para a comercializagao no
estado do Para (principal produtor do fruto) e a ultima, quando o produto é comercializado para fora
das fronteiras do estado. A polpa pode ser consumida na forma de sucos, néctares, geléias, doces,
cremes, tortas, sorvetes, balas, bombons, licores, polpa seca, polpa granulada, entre outras formas
(FERREIRA; GUIMARAES; MAIA, 2008; SILVA; SILVA; PENA, 2008).

Como a maioria das frutas tropicais, o cupuacu é produzido na regido amazonica em periodo
de safra (hovembro a julho) e, devido a sua alta perecibilidade, deteriora-se rapidamente, perdendo em
torno de 40% da producéo (LOPES; SILVA, 1998; SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E
TECNOLOGICA, 2007). Diante disso, faz-se necessario disponibilizar op¢des para a conservagéo do
cupuagu que associem simplicidade tecnoldgica, baixos custos de embalagem e acondicionamento,
facilidade de transporte e, ainda, boa aceitagdo no mercado (PEREIRA; ABREU; RODRIGUES, 2018).

Desta forma, a producdo de doces é uma forma viavel de conservacdo das frutas,
propiciando um melhor aproveitamento das mesmas ao contornar problemas de perecibilidade e
de sazonalidade. Estes produtos fazem parte do mercado de confeitaria e sdo apreciados por um
grupo grande e heterogéneo de consumidores: de criangas a idosos. Assim, a produgdo de um
doce a partir do cupuacu seria uma alternativa para os consumidores obterem os efeitos benéficos
provenientes desse fruto (SANTANA; OLIVEIRA, 2005; CAPPA; LAVELLI; MARIOTTI, 2015).

De acordo com Martins et al. (2007), os doces em massa sao resultantes do processamento
adequado das partes comestiveis das frutas adicionados de agucares, agua, pectina (0,5 a 1,5%)
e ajustador de pH (3 a 3,4), além de outros ingredientes e aditivos permitidos pela legislagéo, até
alcancgar consisténcia adequada. A concentragdo do doce até o teor de sdlidos soluveis (°Brix)
desejado é realizada através da cocg¢ao sob fervura, que também tem como finalidade auxiliar na
dissolugéo do agucar no suco e a sua interagdo com a pectina e o acido para formar o gel. Durante
a cocgdo sao também inativados os microorganismos e as enzimas presentes, dando melhores
condigdes de conservagdo ao produto. Entre os fatores importantes no estudo de produgado de
doces, destaca-se a importancia da relagdo polpa-sacarose, o tipo de agucar e a temperatura
de coccao (DIAS et al., 2011; JACQUES et al., 2009). Dias et al. (2011) reportaram que a menor
concentracdo de maracuja na elaboragcédo de doces proporcionou maior aceitagdo sensorial, com
destaque para os atributos cor e textura.
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Os doces de cupuagu encontrados no mercado sdo em geral produzidos artesanalmente,
nao apresentando padrao em relacdo a textura, cor, aroma e sabor, mesmo entre produtos de
um mesmo fornecedor. De acordo com Freitas et al. (2012), é necessario melhorar a maneira de
produzir os doces de frutas, de forma que atendam as necessidades dos consumidores, que buscam
cada vez mais qualidade sensorial, praticidade e conveniéncia. Assim, a falta de padrao aliada a
uma escassez de publicagdes a respeito de doce em massa de cupuagu motiva pesquisas para o
desenvolvimento de um produto que atenda as necessidades econémicas do produtor e satisfaca
0 consumidor quanto as caracteristicas sensoriais. Diante disso, o objetivo do presente trabalho é
obter a formulagéo adequada do doce de cupuagu com base na avaliagdo das caracteristicas fisico-
quimicas e sensoriais.

2 MATERIAL E METODOS

2.1 MATERIA-PRIMA

Para a obtengdo do doce de cupuagu, foram utilizadas polpas de cupuagu comerciais
pasteurizadas, sacarose comercial e pectina.

2.2 PROCESSAMENTO DO DOCE EM MASSA DE CUPUACU

Foram elaboradas em ftriplicata trés formulagdes de doce em massa de cupuagu. Os doces
foram processados em tacho aberto de ago inoxidavel com agitagdo continua, de acordo com as
seguintes formulagdes: F1 (50% de polpa de cupuagu e 50% de sacarose), F2 (55% de polpa
de cupuacu e 45% de sacarose) e F3 (60% de polpa de cupuacu e 40% de sacarose). Todas as
formulagbes foram adicionadas de 1% de pectina de alto grau de metoxilagado, a qual foi acrescentada
em relagdo ao teor de sacarose. O processo foi concluido quando o doce atingiu concentragédo de
sélidos soluveis de aproximadamente 73 °Brix (MENEZES et al., 2009). Os doces foram envasados
a quente em embalagens de polipropileno (300 g) e armazenados a temperatura ambiente (25 °C)
até o momento das analises.

Cada formulagao foi submetida as analises fisico-quimicas e avaliagdo sensorial.

2.3 ANALISES FiSICO-QUIMICAS DO DOCE EM MASSA DE CUPUAGCU

O pH das formulagdes de doce em massa de cupuagu foi medido em ftriplicata utilizando
pHmetro, calibrado com as solugdes tampdes de 4 e 7 (INSTRUTHERM, RS 232). Para isso, 10 g
de doce foram dissolvidos em 100 mL de agua destilada e, logo apés, foi realizada a leitura.

A acidez total titulavel foi determinada por método titulométrico com solugao de hidréxido
de sadio (0,1M), usando fenolftaleina como indicador (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008). Para a
realizagdo, 10 g das amostras foram dissolvidos em 100 mL de agua e a titulagcao realizada apds
inclusdo do indicador. Os resultados foram expressos em grama (g) de acido citrico/100 g de doce
em massa de cupuagu. A determinagdo de sodlidos solUveis totais foi realizada em refratdbmetro
de bancada (NOVA, 2WA) com escala de 0 a 45 °Brix, de acordo com metodologia descrita pelo
Instituto Adolfo Lutz (2008). Os resultados foram expressos em °Brix.

A medicgao objetiva da cor das amostras foi realizada utilizando colorimetro Minolta CR300,
Tokyo, operando no sistema CIE (L*, a* e b*). Sendo L* a luminosidade, variando de O (preto) para
100 (branco); a* a intensidade da cor vermelha, variando de verde (-60) a vermelho (+60); e b* a
intensidade da cor amarela, variando de azul (-60) a amarelo (+60). A calibracdo do aparelho foi
realizada por meio de placa de ceramica branca, utilizando-se o iluminante D, A atividade de agua
foi realizada a 25 °C, por medida direta nas amostras de doce em massa usando equipamento
digital (Aqualab®, 4TE).
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2.4 ACEITAGAO SENSORIAL DO DOCE EM MASSA DE CUPUAGU

Este trabalho foi submetido e aprovado pelo Comité de Etica em pesquisa da Universidade
Federal do Maranhao (CAAE: 16726213.2.0000.5087). Todos os participantes assinaram o termo de
Consentimento Livre Esclarecido, seguindo as normas do Conselho Nacional de Etica em Pesquisa
com Humanos.

Os testes sensoriais foram realizados no Laboratério de Andlise Sensorial da Universidade
Federal do Maranhao. Participaram da avaliagdo sensorial 60 julgadores nao treinados de ambos
0s sexos (72% mulheres e 28% homens), entre alunos e funcionarios da Universidade Federal do
Maranhao com faixa etaria predominante entre 18 e 25 anos (81%). O teste foi conduzido em cabines
individuais com incidéncia de luz branca, sob condi¢gbes controladas. Amostras (aproximadamente
15 g) foram servidas a temperatura ambiente (25 °C) em copos plasticos descartaveis de 50 mL
codificados com trés digitos aleatorios, de forma monadica sequencial, seguindo-se delineamento
de blocos completos balanceados com relagéo a ordem de apresentagao.

Avaliou-se a aceitagédo sensorial dos doces em massa utilizando Escala Hedbnica
estruturada mista de 9 pontos (9 = gostei muitissimo, 5 = ndo gostei, nem desgostei; 1 = desgostei
muitissimo), mediante os atributos: cor, aparéncia, sabor, dogura, acidez, textura e aceitagcéo global
(STONE; SIDEL; SCHUTZ, 2004).

A intencdo de compra do produto foi avaliada através da impressédo global dos
consumidores com Escala de Atitude de Compra estruturada mista de 5 pontos (5 = certamente
compraria; 3 = tenho duvidas se compraria; 1 = certamente n&o compraria) (MEILGAARD; CIVILLE;
CARR, 1991).

Para o célculo do indice de Aceitabilidade (IA) de cada formulagao, foi utilizada a seguinte
expressao: IA (%) = A X 100/B, em que A = nota média obtida para o produto e B = nota maxima
dada ao produto (TEIXEIRA; MEINERT; BARBETTA, 1987).

2.5 ANALISE ESTATISTICA

Os resultados das analises fisico-quimicas foram obtidos através de médias de trés
repeticdes e desvio padrao dos valores encontrados e os dados foram tabulados no Excel 2010.

Para os dados da avaliagdo sensorial, foi considerado um experimento em blocos
casualizados para avaliar trés formulagées de doce de cupuagu (tratamentos) quanto aos atributos:
cor, aparéncia, sabor, dogura, acidez, textura, impresséo global e intengcado de compra. Na presente
analise, os provadores foram considerados os blocos.

Por se tratar de variaveis quantitativas discretas, os tratamentos foram avaliados quanto
as variaveis citadas utilizando o teste ndo paramétrico de Friedman (mais de duas amostras
dependentes) a 5% de significaAncia, em que nédo ha suposicbes sobre a distribuicdo dos dados,
como descrito em Gibbons e Chakraborti (2010). As variaveis significativamente diferentes entre as
amostras seguiram para o teste de comparagao multipla de Friedman a 5% de significancia. Todos
os dados foram tabulados no Excel 2010 e os testes realizados no programa SAS (SAS, 2000).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 ANALISES FiSICO-QUIMICAS DO DOCE EM MASSA DE CUPUACU

Os resultados das analise fisico-quimicas das formulagbes de doce em massa de cupuagu
sdo apresentados na Tabela 1. Os valores de pH das formulacdes do doce em massa variaram
entre 3,20 e 3,25. Para acidez total titulavel, o doce em massa de cupuagu apresentou valores que
variaram de 1,20 a 1,40 g de acido citrico/100 g. A medig¢ao instrumental da cor mostrou valores de L*
(luminosidade) entre 40,76 e 46,86. Os valores de a* (intensidade de vermelho) e b* (intensidade de
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amarelo), variaram de -3,07 a -1,98 e de 14,80 a 22,38, respectivamente. Quanto & de atividade de
agua (Aw), os valores encontrados para as trés formulagdes variaram entre 0,71 e 0,76 (TABELA 1).

TABELA 1 - VALORES MEDIOS E DESVIO PADRAO PARA ANALISES FiSICO-QUIMICAS
DA POLPA DE CUPUACU E DO DOCE EM MASSA DE CUPUACU COM DIFERENTES
PROPORGOES DE POLPA E SACAROSE

Polpa de cupuacgu F1 F2 F3
pH 3,3240,01 3,25+0,01 3,22+0,01 3,2040,01
ATT 2,00+0,05 1,40+0,01 1,40+0,01 1,20+0,01
L* 58,7040,77 40,76+0,61 40,00+0,20 46,86+0,01
a* -7,71£0,03 -3,07+0,12 -3,49+0,19 -1,98+0,20
b* 23,44+0,98 14,80+2,19 10,74+0,61 22,38+1,17
Aw 0,9940,01 0,71+0,01 0,73+0,00 0,76+0,01

F1=polpa de cupuacu: sacarose (50:50), F2= polpa de cupuagu: sacarose (55:45), F3= polpa de cupuagu: sacarose (60:40);
ATT= acidez total titulavel (g de acido citrico/ 100 g); L*= luminosidade; a* =intensidade de vermelho, b* =intensidade de
amarelo; Aw=atividade de agua.

Os resultados de pH encontrados para o doce em massa de cupuagu atendem aos padrdes
tecnolégicos para doces em massa, cujo valor ideal, segundo Gava, Silva e Frias (2009), situa-se
entre 3,2 e 3,5. Para a producdo do doce em massa de cupuagu nao foi necessario adicionar acido a
formulagéo, uma vez que o fruto possui pH de 3,32 (TABELA 1). Além disso, observou-se que o pH da
polpa e do doce foram bem proximos, indicando que o processamento nao influenciou esse parametro.

Os valores de acidez total titulavel obtidos para as formulagdes de doce em massa de
cupuacu foram altos quando comparados a outros doces de frutas. Dias et al. (2011) reportaram
acidez variando de 0,62 a 0,90g de acido citrico/100 g em doce massa de albedo do maracuja e
Menezes et al. (2009) observaram valores variando de 0,42 a 0,92 g acido citrico/ 100 g em doce de
goiaba. Os expressivos valores do presente estudo séo resultantes dos altos valores de acidez da
polpa de cupuacgu que foi de 2,00 g acido citrico/100 g (TABELA 1). Esses valores estao de acordo
com a legislagao vigente que estabelece teor minimo permitido para a polpa de cupuacgu de 1,50
expressos em acido citrico g/100 g (BRASIL, 2000).

Quanto a cor, houve redugédo nos valores de L* (luminosidade) e aumento nos valores
de a* (intensidade de vermelho) dos doces em massa de cupuagu quando comparados com 0s
da polpa (TABELA 1). Dias et al. (2011) também reportaram redu¢éo na luminosidade e aumento
da intensidade de vermelho em doces quando comparados com a matéria-prima, atribuindo tal
resultado ao escurecimento dos doces. Faria et al. (2003) afirmaram que, durante o cozimento, ocorre
escurecimento devido a oxidagao dos pigmentos, principalmente em fungao das altas temperaturas.
Ocorre também um certo grau de caramelizagdo devido ao tempo de cozimento e presenga de
agucares redutores (TORREZAN et al., 2000). Desta forma, a redugéo obtida nesse parametro no
presente estudo deve-se a alteragdes proporcionadas na cor em virtude do processamento do doce.

No que se refere ao componente de cor b* (intensidade de amarelo), foi observada uma
redugdo quando comparado com a polpa (TABELA 1). Policarpo et al. (2007) reportaram que a
adicdo de pectina alterou os parametros a* e b* das formulagdes, obtendo-se uma formulagao
com tendéncia maior para vermelho e menor para amarelo, diminuindo a cor amarelo-esverdada,
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caracteristica da polpa original. Portanto, o aumento de a* e a redugéo de b* dos doces em relagao
a polpa pode ser resultante da pectina adicionada.

A formulagéo F3 apresentou maior valor de luminosidade e de intensidade de cor amarela,
indicando um doce mais claro. Esse resultado pode explicar a melhor aceitagdo da cor dessa amostra
em relagdo as demais na avaliagdo sensorial feita pelos julgadores no presente estudo (TABELA 2).
Godoy et al. (2008), trabalhando com doce de acerola em massa também observou uma relagédo
entre a medida instrumental da cor e a resposta encontrada na analise sensorial para esse atributo.
A cor do doce de acerola em massa elaborado com o genétipo CMF-017 que apresentou a maior
intensidade de vermelho (a*), também obteve melhor aceitagdo da cor pelos julgadores que as
demais formulacoes.

Os resultados de atividade de agua obtido foram similares aos resultados reportados por
Menezes et al. (2009) para doce de goiaba com as mesmas proporg¢des polpa/ sacarose. Essa
variagdo na Aw pode ser explicada pelo contetido de agucar presente em cada formulagédo, em que
F1 possui a maior concentragdo seguida das formulagdes F2 e F3. De acordo com Menezes et al.
(2009), a atividade de agua diminuiu com o aumento da adigdo de agucar, pois este composto é
altamente higroscopico, o que diminui o teor de agua livre no alimento, a qual é utilizada para as
reagdes deteriorativas. Torrezan, Jardine e Vitali (1999), estudando o efeito da adi¢do de solutos e
acidos em polpa de goiaba, também verificaram que, quanto maior a adigdo de sacarose, menor a
atividade de agua do sistema. Segundo Franco e Landgraf (1996), a atividade de agua de doces deve
estar entre 0,7 a 0,8. Assim, as formulagdes de doce em massa de cupuagu encontram-se dentro
desses limites, garantindo uma boa estabilidade fisica e microbiolégica, evitando o crescimento de
microorganismos e reagdes de escurecimento ndo enzimatico (BELOVIC et al., 2017).

3.2 ACEITACAO SENSORIAL DO DOCE EM MASSA DE CUPUAGU

Os resultados do teste de aceitagdo sensorial indicaram nao haver diferenga significativa
entre as formulagdes avaliadas em relagéo aos atributos sabor, dogura e acidez. Ja para os atributos
cor, aparéncia, textura, impressao global e para a atitude de compra houve diferenca significativa
(p<0,05) entre as formulag¢des de doce de cupuagu (TABELA 2).

TABELA 2 - VALORES HEDONICOS PARA OS ATRIBUTOS SENSORIAIS E A ATITUDE
DE COMPRA DE DOCE EM MASSA DE CUPUACU

F1 F2 F3
Cor 6,70+1,73° 4,5812,04° 7,85+1,092
Aparéncia 7,12+1,512 4,95+2,00° 7,83+0,912
Sabor 6,751,822 6,751,762 7,05%1,512
Docgura 6,33+1,932 6,38+1,832 6,43+1,842
Acidez 6,08+1,992 6,00+1,942 6,23+1,932
Textura 7,28+1,472 5,78+1,90° 7,70+1,172
Impressao global 6,76+1,782 6,02+1,87° 7,16+1,582
Atitude de compra 3,78+1,022 3,24+1,18° 4,05+1,052

Médias com letras diferentes na mesma linha diferem entre si (p<0,05) pelo teste de comparagdo multipla de Friedman.
F1=polpa de cupuacgu: sacarose (50:50); F2=polpa de cupuagu: sacarose (55:45); F3=polpa de cupuacu: sacarose (60:40).
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Quanto ao atributo cor, F3 (7,85) obteve a maior aceitagéo (p<0,05), sendo seguida das
formulagbes F1 (6,70) e F2 (4,58) (TABELA 2). Essa maior aceitacdo pode estar relacionada a
intensidade de coloragdo amarela, visto que, pela analise instrumental de cor, a formulagdo F3
apresentou maior valor do componente b* entre os doces elaborados (TABELA 1).

A aceitacdo dos atributos aparéncia, textura, impresséo global e a intengdo de compra
das formulacdes F1 e F3 nédo diferiram significativamente entre si, todavia apresentaram valores
superiores (p<0,05) que a formulagdo F2 (TABELA 2). Diferentemente do presente estudo, Figueiredo
et al. (2009), ao avaliarem o efeito da adicdo de suco de maracujad em doce, observaram que a
maior concentragao do suco melhorou as caracteristicas de qualidade, como também a aceitagéo
do doce. Assim, o resultado obtido no presente estudo € positivo, uma vez que o decréscimo da
proporcao de polpa nao afetou a aceitagédo sensorial.

Em relagdo a aparéncia, F1 e F3 apresentaram valores variando entre “gostei
moderadamente” e “gostei muito”, indicando encontrar-se na regido de aceitagdo da escala
hedbnica. Esse resultado é importante, uma vez que o aspecto visual € o primeiro critério adotado
pelo consumidor na escolha dos alimentos (ABRAHAO et al., 2009). Ja para F2, os valores médios
variaram entre “desgostei ligeiramente” e “nem gostei, nem desgostei”, o que evidencia uma rejei¢ao
na aparéncia dessa formulagao.

De maneira geral, as médias dos atributos sensoriais das formulagdes F1 e F3 variaram
entre as categorias “gostei moderadamente” e “gostei muito” da escala heddnica, indicando, assim,
uma aceitacédo dessas formulag¢des. Ja para F2, as médias variaram entre “desgostei ligeiramente”
e “gostei moderadamente. Salienta-se que, para todos os atributos sensoriais, exceto dogura, a F2
obteve menores notas quando comparada com F1 e F3 (TABELA 2).

Para o indice de aceitabilidade das formula¢gdes de doce em massa de cupuagu, foram
obtidos valores de 75,15; 66,87 e 79,56% para F1, F2 e F3, respectivamente. De acordo com
Teixeira, Meinert e Barbetta (1987), o produto pode ser considerado aceito em termos de suas
propriedades sensoriais quando alcangar IA de no minimo 70%. Portanto, pode-se observar que os
doces de F1 e F3 foram bem aceitos.

Desta forma, entre as trés formulagbes avaliadas, recomenda-se a formulagdo F1 por
conta do menor percentual de polpa de cupuagu, o que representa vantagem do ponto de vista
econdmico. Além disso, nao foram evidenciadas diferengas significativas na maioria dos atributos
sensoriais, exceto na cor, quando comparados F1 e F3, que foi a formulagdo com maiores notas em
todos os atributos sensoriais.

4 CONCLUSAO

Os resultados deste estudo permitem concluir ser viavel a produgdo de doce em massa de
cupuagu com diferentes proporg¢des de polpa de cupuacgu/sacarose que satisfaga a legislagao e seja
aceito sensorialmente.

Quanto as caracteristicas fisico-quimicas, as formulagdes testadas atendem aos padrdes
legais e tecnoldgicos para doce em massa e apresentam valores satisfatorios para atividade de
agua e componentes de cor.

As formulagdes de doce em massa de cupuagu obtiveram bom desempenho para os
atributos sensoriais avaliados e para intengao de compra.

As formulagdes F1 e F3 nao diferem em relagdo a aceitacdo para aparéncia, textura,
impressao global e quanto a intengao de compra.

Entre as trés formulacdes avaliadas, recomenda-se a formulagao F1 devido ao menor
percentual de polpa, que representa vantagem do ponto de vista econémico para a industria.
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ABSTRACT

MARMALADE MADE FROM CUPUASSU: PHYSICAL AND CHEMICAL
CHARACTERISTICS AND ACCEPTABILITY

The interest for cupuassu has increased at national and international markets, with
several products that can be obtained from this raw material. The aim of this study was to
evaluate formulations of marmalade cupuassu varying the pulp/ sucrose ratio, evaluating their
physicochemical characteristics and sensory acceptance in order to choose the best formulation.
For this, the following formulations were prepared: F1 (50% pulp and 50% sucrose), F2 (55%
pulp and 45% sucrose) and F3 (60% pulp and 40% sucrose). The added pectin was 1% sucrose
content. The mixture was coocked to reach the concentration of 73 °Brix. pH, total acidity, color
and water activity analyzes were performed. The sensory evaluation was performed by 60
untrained panellists using hedonic scale and purchase intent. According to the results ofthe
physical and chemical characteristics, the formulations are according to legal and technological
standards for marmalade and showed satisfactory values for color and water activity. The results
of the sensory acceptance evaluation indicated no significant difference between formulations
to flavor, sweetness and acidity attributes. F3 showed the highest acceptance (p<0.05) on color
and F1 showed a greater acceptance (p<0.05) for appearance, texture, overall impression and
better performance for purchase intent. Thus, F1 was selected for the preparation of marmalade
cupuassu due to lower percentage of pulp that is advantageous from an economic point of view
for the industry.

KEYWORDS: HEDONIC SCALE; WATER ACTIVITY; COLOR; PH; MARMALADE.
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