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Introducao

A geleia é o produto obtido da combinacéo de suco
de frutas com acucar, que depois de cozido e frio tem
consisténcia branda, compacta e trémula. Na
producdo podem ser utilizadas frutas inteiras ou em
pedacos, polpa ou suco de frutas, com aguUcares e
agua, até sua concentracdo em consisténcia firme,
chamada de geleificacdo. E um doce que, além de
fornecer vitaminas e sais minerais inerentes as frutas
gue foram usadas na sua preparacdo, sédo fonte de
energia, por terem em sua composi¢éo alto teor de
acUcar.

O presente trabalho teve por objetivo desenvolver
geléia de tomates verdes, a fim de analisar a
aceitabilidade pelo publico em geral, através de
anélise sensorial, realizada com a escala hedbnica
de nove pontos.

Material e Métodos

O produto foi processado no Laboratério de
Alimentos, da Unidade Agricola do IFSP Campus
Barretos, utilizando-se tomates verdes da variedade
Italiano, cultivados e colhidos na horta da Unidade
Agricola. Os frutos foram higienizados em &agua
corrente e cortados manualmente em cubos
pequenos, constituindo-se na polpa, que foi pesada
em balanca da marca Toledo (capacidade para 3kg).
Transferiu-se a polpa para panela de &cido inox
(marca Tramontina), onde adicionou-se cravo (1%),
canela (1%) e agucar cristal (40%), adquiridos no
comércio local. As proporgdes indicadas em
porcentagem referem-se ao peso da polpa. Apods
coccdo dos ingredientes por 30 minutos em fogo
médio, o doce foi batido na fung&o pulsar por quatro
vezes, em liquidificador da Marca Walita. Levou-se
novamente para coc¢do, sob agitacdo manual
continua até a obtencdo da consisténcia de geléia,
envasou-se em frascos de vidros esterilizados
previamente e armazenou-se sob refrigeracdo por
sete dias até a andlise sensorial, onde avaliou-se os
atributos de cor, textura, odor, sabor, aparéncia e

1l SALAO DE PESQUISA E INOVAGAO — SPI 2018

avaliagdo global, na escala hedbnica de nove pontos,
abrangendo desde o “desgostei muitissimo” ao
“gostei muitissimo”.

Resultados e Discussao

A amostra de geléia de tomates verdes servida aos
provadores esté apresentada na Figura 1.

FIGURA 1. Amostra de geléia de tomates verdes
servida aos provadores.

Os 50 provadores ndo treinados, escolhidos ao
acaso, incluiram alunos e servidores do IFSP Campus
Barretos, e caracterizaram-se na faixa etaria de 15 a
31 anos, sendo 54% do sexo feminino e 46% do sexo
masculino. Através dos resultados da andlise
sensorial (Tabela 1), pode-se verificar que entre os
atributos analisados, o que mais agradou os
provadores foi o sabor, com média de 8,5
representando na escala heddnica “gostei muito (8)”
e “gostei muitissimo (9)”. O atributo que menos
agradou os provadores foi a cor, apresentando média
7,1 na escala hedbnica, representando entre “gostei
ligeiramente (6)” e “gostei regularmente (7)". A
avaliacdo global do produto € considerada
satisfatoria, com valor de 8,1, estando entre “gostei
muito (8)" e “gostei muitissimo (9)” na escala
hedénica. De maneira geral, os comentarios
encontrados com maior frequéncia nas fichas de
avaliagdo, referiam-se ao sabor agradavel, aparéncia
de “doce caseiro”, e que apesar da cor ndo ser téo
atrativa, surpreendeu pelo sabor, agradando assim as
caracteristicas sensoriais dos provadores. Também
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houve comentarios referentes a intengdo de compra
se o produto estivesse a venda comercialmente.

Tabela 1. Analise Sensorial de geléia de tomates
verdes.

Atributo Média
Cor 6,7
Aparéncia 8,0
Odor 7,3
Textura 7,9
Sabor 8,5
Avaliacéo global 8,1

Comparando-se os resultados obtidos com geléia de
tomates verdes, a trabalhos realizados com geleias
tidas como “ndo convencionais”, observa-se que em
pesquisa de desenvolvimento de geléia de pitaya,
obteve-se resultados favoraveis a formulagdes de
geléias com matérias-primas inovadoras, visto que na
avaliag&o global do produto, a maioria dos provadores
optaram por “gostei regularmente” e “gostei
muitissimo. Desta forma, observa-se que formulacfes
de geleia com polpas diferenciadas sdo bem aceitas,
sendo uma alternativa de insercdo de novos produtos
no mercado, como op¢do aos consumidores desse
doce.

Pode-se concluir através dos atributos avaliados que
a geleia de tomates verdes pode ser uma alternativa
para o0 processamento desse fruto, visto que o
produto teve consideravel aceitacdo pelos
provadores, demonstrando seu potencial de producéo
e insercdo no mercado.
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