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AVALIACAO DA ACEITABILIDADE DO DOCE DE FIGO MADURO EM CALDA
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RESUMO
O figo destaca-se na preferéncia dos consumidores pela aparéncia e sabor,
sendo consumido na forma in natura e industrializado. O doce da fruta em calda é
um dos produtos mais consumidos entre os doces artesanais. O objetivo do trabalho
foi desenvolver uma formulacdo de doce de figo maduro em calda e avaliar sua
aceitabilidade entre os consumidores. O doce de figo maduro em calda apresentou
Otima aceitabilidade entre os consumidores e oferece uma alternativa para o

consumo do figo maduro.

INTRODUCAO

A producdo do figo pode ser destinada tanto para a comercializacao ‘in
natura’ quanto para a industrializacdo. Para a industria, o fruto meio maduro destina-
se a producdo do doce de figo, seco e caramelado, tipo rami; o figo inchado, ou de
vez, pode ser usado para o preparo de compotas e figadas, enquanto os figos
verdes sdo empregados para a producdo de compotas e doces cristalizados
(FRANCISCO; BAPTISTELLA; SILVA, 2005).

O Brasil exporta figos maduros desde 1972, principalmente para a Alemanha,
Franca, Paises Baixos, Reino Unido e Suica, mantendo nos ultimos anos o volume

exportado em torno de 740 toneladas anuais. A lucratividade obtida com a
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comercializacdo do figo maduro, ou figo para mesa, é maior que a do figo para
industria. No entanto, é dificil a obten¢&o do fruto nesse estado, pois a perecibilidade
e o indice de pragas séo altos (CHALFUN; PASQUAL; HOFFMANN, 1998).

O fruto da figueira (Ficus carica L.) destaca-se na preferéncia dos
consumidores pela aparéncia e sabor, sendo consumido na forma in natura. Além
disso, é um fruto saudavel, cuja composi¢do nutricional proporciona uma série de
beneficios a saude. Os doces artesanais tém sido aceitos pelos consumidores
devido principalmente, a qualidade sensorial e ao fato de serem isentos de aditivos
quimicos. Numa pesquisa realizada entre consumidores de doces artesanais, o doce
em calda é consumido por 34,66% e 14,08% consumiam o doce que apresentava o
figo como matéria-prima (FREITAS et al., 2012).

Apesar da grande importancia econémica e nutricional que o figo apresenta,
principalmente no mercado externo, muitas pessoas no Brasil ndo o conhecem
maduro para o consumo de mesa, mas sim, verde na forma de doce em calda.
Desta forma, o objetivo do trabalho foi desenvolver uma formulacéo de doce de figo

maduro em calda e avaliar sua aceitabilidade entre os consumidores.

MATERIAL E METODOS
Preparo do doce
Os frutos foram colhidos no setor de Fruticultura do Instituto Federal de
Ciéncia Educacao e Tecnologia do Sul de Minas - Campus Muzambinho no ponto de
maturacdo comercial. Foram entdo levados para o setor de Agroindustria da mesma
instituicdo para a confeccédo do doce. Os ingredientes e quantidades utilizadas estéao

expostos no quadro abaixo:

INGREDIENTES QUANTIDADE
Figos maduros 24 unidades
Acucar refinado 7009

Quadro 1. Formulac&o do doce de figo maduro em calda.

O processo produtivo foi realizado da seguinte forma:
a) Os frutos foram selecionados quanto ao grau de maturacdo e auséncia de
danos e doencas. Os frutos foram entdo lavados e sanitizados com

solucao de cloro de 50mg.L™, assim como todos os utensilios utilizados no



processamento do material, como tabuas, bancadas e facas.
b) As pontas dos cabinhos dos figos foram cortadas para sair o leite e
deixadas em descanso por 20 minutos.
c) Numa panela de pressdo, foram colocados em camadas os frutos
alternando com o acucar e levados ao fogo baixo por 40 minutos. Apés
este tempo, a panela foi aberta somente no dia seguinte.
d) No dia seguinte, os figos foram retirados e a calda mais engrossada sob
coccao.
e) Os frutos foram entdo colocados em embalagens de vidro (268 mL)
previamente higienizados em agua clorada a 150 ppm e a calda despejada
a quente sobre os figos. Foi realizado tratamento térmico por 10 minutos.
f) Os doces foram identificados e armazenados a temperatura ambiente para
a realizacao das avaliagoes.
Avaliacdes
A analise sensorial de aceitabilidade foi realizada com 95 provadores nao
treinados, sendo o numero de mulheres e homens e suas idades aleatorios. Foi
utilizada escala hedonica estruturada mista de 5 pontos (1=desgostei muito; 3=nem
gostei/nem desgostei; 5=gostei muito) (MEILGAARD; CIVILLE; CARR, 1999) para
avaliar o produto quanto a aparéncia, sabor e textura. A intencdo de compra do fruto
em calda foi avaliada, utilizando-se uma escala estruturada mista de 5 pontos
(1=certamente nao compraria; 2=provavelmente n&o compraria; 3=talvez
compraria/talvez ndo; 4 = provavelmente compraria; 5 = certamente compraria)
(REIS; MINIM, 2006).

A contagem de bolores e leveduras foi feita pelo método de plagueamento em

superficie conforme a técnica de Silva; Junqueira; Silveira (2007).

RESULTADOS E DISCUSSAO
Em relacdo a andlise sensorial, o doce de figo obteve uma boa aceitacdo que
pode ser evidenciada com os dados de preferéncia pelo sabor, aparéncia, textura e
intencdo de compra. Do total de provadores, 75,79% disseram gostar muito do sabor
do doce, enquanto que 21,05% gostaram, e apenas 2,11% e 1,05% disseram ser
indiferente ou desgostaram do sabor. Em relagdo a aparéncia 48,42% gostaram e
31,58% gostaram muito, sendo que 15,79% foram indiferentes. Ja da consisténcia,



51,58% disseram gostar muito e 44,21% declararam gostar. Estes parametros
refletiram na intengdo de compra. A maioria dos provadores (60%) indicou que
certamente compraria 0 doce e 29,47% provavelmente comprariam. Estes dados
indicam a boa aceitacdo do doce entre os consumidores. Alguns comentarios que 0s
provadores registraram foram em relacao a sua preferéncia do doce do figo maduro
em relacdo ao verde. Falaram que o doce apresentava um sabor mais apurado e
melhor do que o doce de figo verde.

Dos 95 provadores, 49,5% eram do sexo feminino e 50,5% do sexo
masculino. Observa-se que 0os homens apresentaram maior preferéncia em relacao
as mulheres quanto ao sabor e a intencdo de compra (Figura 1). A maioria dos
homens (83,3%) disse gostar muito do sabor do doce, refletindo na intencédo de

compra, sendo que 66,5% disseram que certamente comprariam o doce.
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Figura 1. indice de aceitagcdo (%) do doce de figo maduro em calda entre os
provadores do sexo masculino e feminino, em relacdo ao sabor (A) e a intencéo de

compra (B).

A faixa etaria dos provadores foi de 15 a mais de 60 anos, sendo que 61,1%
encontravam-se entre 15 e 30 anos, 23,2% encontravam-se entre 31 e 45 anos,
13,7%, de 46 a 60 anos e 2,1% mais de 60 anos. Em todas as faixas etarias o doce
foi bem aceito, sendo que a maioria dos provadores declarou gostar muito do doce e
gue certamente comprariam (Figura 2). Na mesma figura, observa-se que apenas na
Ultima faixa etaria as opinidbes em relacdo a intencdo de compra ficaram bem
divididas.



Quanto as andlises microbiologicas (bolores e leveduras) os valores
encontrados foram abaixo dos permitidos pela RDC n° 12 de 02/01/2000 publicada
no Diario Oficial da Unido de 10/01/2000.
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Figura 2. Indice de aceitacdo do doce de figo maduro em calda entre os provadores

nas diferentes faixas etarias, em relacédo ao sabor (A) e a intencdo de compra (B).

CONCLUSOES
O doce de figo maduro em calda apresentou Otima aceitabilidade entre os

consumidores e oferece uma alternativa para o consumo do figo maduro.
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