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INTRODUCAO

De acordo com 0 Regulamento Técnico para Fixacddedgidade e Qualidade de Doce de Leite, entende-
se por doce de leite o produto, com ou sem adi@ouwras substancias alimenticias, obtido por

concentracdo e acao do calor a pressdo normatiomida do leite ou leite reconstituido, com ou seligéo

de solidos de origem lactea e/ou creme e adiciomdsacarose (parcialmente substituida ou n&o por
monossacarideos e/ou outros dissacarideos) (BRASH7).

O marolo Annona crassiflora Mart. - familia Annonaceae) € um fruto nativo dwrado brasileiro, sendo
encontrado no Sul de Minas Gerais. Segundo Soaes(2009), existe, atualmente, um mercado paknc

e emergente para as frutas nativas do cerrado; medbor explorado pelos agricultores, jA que todo
aproveitamento desses frutos tem sido feito de doextrativista e predatoria. O marolo faz parte da
alimentacédo e da cultura das populacfes destardgifnarolo possui uma polpa cremosa de sabomaaaro
caracteristicos, que pode ser utilizado para fabdic de doces, sendo uma alternativa no segmento de
processamento de alimentos. De acordo com Danf@@9], ao estudar a caracterizacdo e agregacado de
valor aos frutos do cerrado (aragé e marolo), @loa um fruto de alto valor nutricional, pois pasgores
significativos de lipideos (2,36%), calorias (12Kc4l) e fibras (4,46%), é rico em magnésio (350kait) e
fosforo (220 mg.kd), possui como &cido predominante o mélico e tem Ipercentual de substancias
antioxidantes.

E importante que a populagio do cerrado brasilemha mais informacdes tecnoldgicas sobre o
processamento do marolo, incentivando o desenvehtimnde novos produtos oriundos desse fruto, o que
poderia agregar valor e garantir a oferta durasde b ano. Além do consumo “in natura”, o frutati@aado
também em doces, licores, sorvetes, bombons, cefegeléias e sucos. Dessa forma, a produgcdoage do
de leite pastoso com marolo seria uma alternativa ptencializaria o aproveitamento tecnolégicaedes
fruto, de grande interesse econémico.

Diante do exposto, o objetivo deste trabalho fa@iliav a aceitagdo sensorial de doce de leite past
duas concentracfes de marolo (10% e 20%).

MATERIAL E METODOS

O marolo, proveniente do municipio de Paraguacu, NG transportado para o Instituto Federal de
Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Sul de Minasi&€éfeSULDEMINAS), campus Machado. Os frutos
foram selecionados manualmente, quanto ao estédiwaturacédo (fruto maduro) e a auséncia de defeitos
podriddes. Posteriormente foram lavados em aguartercom detergente neutro e sanificados em soluca
de hipoclorito de sédio 100 mg'Lpor 15 minutos. Para a obtencéo da polpa, oesfrigram cortados,
manualmente, com facas de aco inoxidavel, e aapdapparadas da semente, sendo homogeneizadas em
liquidificador e peneiradas. Em seguida, foram d@monadas em sacos plasticos, em porcdes de 580 g,
armazenadas em “freezer” a -18°C, até o momenfalaicacdo do doce. O rendimento (%) foi calculado
pela relagdo entre a massa da polpa e a massatdairfteiro, utilizando balanga semi-analitica. dmor
realizadas as seguintes andlises na polpa: plitaatlo-se pHmetro TECNAL (Tec 3MP) (AOAC, 1992);
acidez titulavel (% de &cido malico), por titulagdmm solucdo de hidroxido de sédio 0,1N, usandoocom
indicador a fenolftaleina (INSTITUTO ADOLFO LUTZ,985); e sdlidos sollveis’Rrix), usando-se
refratbmetro digital Hand-Held marca Reichert ARD2fbm compensacao de temperatura automatica, a
25°C (AOAC, 1992). Para a producéo do doce de masopmlpa foi homogeneizada com agua, seguindo-se
a adicdo de acucar e cozida em panela de aco awtiém fogdo industrial sob agitacdo constante até
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consisténcia desejada.

O leite cru refrigerado, proveniente do IFSULDEMISAfoi transportado do estabulo para o laticinio do
mesmo. A qualidade do leite foi avaliada por meie sleguintes analises: estabilidade ao alizarol (V2%
acidez titulavel (% de acido lactico), utilizand®m-s acidimetro Dornic; densidade relativa usando-se
termolactodensimetro; indice crioscépico usandorgescopio; pH, utilizando-se pHmetro TECNAL (Tec
3MP) (BRASIL, 1981). As analises da polpa e doeldidram realizadas no laboratério de alimentos do
IFSULDEMINAS.

Testes preliminares foram realizados para a pazhgfo da formulacio do doce, sendo elaborado cas du
concentracoes de marolo, 10 e 20%. Procedeu-secaaccdo leite com o acucar em tacho encamisado com
vapor direto até o ponto desejado (consisténcieogas Apos esta etapa, o doce de marolo foi caboa
fundo do pote plastico na proporcdo de 10 e 20%meseguida, o doce de leite foi envasado a quente e
realizou-se a termo-inversédo por 10 minutos. Asaagens contendo o doce de leite pastoso com marolo
foram identificadas e armazenadas a temperaturgeatab

A andlise sensorial de aceitabilidade do doceitepastoso com marolo foi realizada no IFSULDEMBJA
sendo avaliados os parametros de aparéncia, $ekioma e aspecto global dos doces, com 100 progado
nao treinados, de ambos os sexos e com faixa eaando de 18 a 62 anos, sendo 33% mulheres e 67%
homens. Os provadores foram escolhidos aleatorigng@orém condicionados ao habito de consumir
marolo. Utilizou-se o método afetivo de escala hedd estruturada mista, de 9 pontos (MEILGAARD,
1999), a saber: 1 (desgostei extremamente), 2 ¢desgnuito), 3 (desgostei moderadamente), 4 (dsigo
ligeiramente), 5 (nem gostei/ nem desgostei), &ajdigeiramente), 7 (gostei moderadamente), &t&jo
muito) e 9 (gostei extremamente). Foi realizadaaiacdo da intengdo de compra do doce, utilizeselo-
uma escala de intencdo de compra estruturada rdist®, pontos (REIS & MINIM, 2006), a saber: 1
(certamente ndo compraria), 2 (provavelmente nawpcaria), 3 (ndo sei), 4 (provavelmente compraia)
(certamente compraria). Cerca de 20 g do produtoofierecido aos provadores em copos plésticos
descartaveis. Cada amostra foi codificada comalgggismos aleatorios.

A andlise sensorial do produto foi conduzido emindeimento em blocos casualizados, em que cada
provador constituiu um bloco (100 blocos). A paacekperimental foi constituida de um copo plastico
descartavel contendo, aproximadamente, 20 g daufwod andlise estatistica foi realizada com o laugb
software Sisvar (FERREIRA, 2000). Apo6s a andlisevatéancia foi observado o nivel de significanca d
teste de F. As médias dos tratamentos, quanddis#divias, foram comparadas mediante o teste deyiuk
1% e 5% de probabilidade.

RESULTADOS E DISCUSSAO

O rendimento médio em polpa do marolo foi 51,3%are$0 de acordo com o encontrado por Damiani
(2009), em média 51% de polpa, ao caracterizarutesf do maroleiro, por meio de analises centesimai
fisicas e quimicas. Os valores médios de pH foram,d5, a acidez titulavel de 0,59% de &cido mai&o
polpa de marolo, estando de acordo com o obsep@deste mesmo autor, que foi de 4,49 e 0,50%ide ac
malico, respectivamente. O teor médio de sélidas/es da polpa de marolo foi Bix, estando abaixo do
observado por este mesmo autor, que observou wndal1,4Brix. Tal diferenca pode ser explicada pelas
condicdes edafoclimaticas e o estadio de maturdgddrutos. O leite analisado apresentou as seguint
caracteristicas: leite ndo acido e termicamengyekirente a solugdo alcodlica de alizarol 72%)(\dcidez
titulavel 0,16% de Acido lactico; densidade 1,028Lg"; indice crioscépico -0,588; pH 6,86 estando em
conformidade com a Instru¢cdo Normativah(Brasil, 2002).

Os resultados da avaliagdo sensorial encontranas€abela 1. Ndo houve diferenca significativa entre
tratamentos em relacdo aos atributos aparéncigtede A nota média da aparéncia (8,0) corresp@ude
conceito gostei muito e da textura (7,86) encosdraéentre os conceitos gostei moderadamente e gostei
muito. O doce de leite pastoso com 20% de mardlevebestatisticamente notas maiores para os asibut
sabor, aspecto global e intencdo de compra emarelZgee de leite pastoso com 10% de marolo. O dmce
leite pastoso com 20% de marolo recebeu notas métha8,36 e 8,31 para sabor e aspecto global,
respectivamente, estando ambas as notas entreasitos gostei muito e gostei extremamente. O dece
leite pastoso com maior concentracdo de marolomaulacdo obteve maior aceitacdo em funcéo do sabor
aspecto global.
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Tabela 1 Valores médios de aparéncia, sabor, texdgpecto global e intengdo de compra (notaspce de
leite pastoso com 10% e 20% de marolo.

Doce de leite pastoso  Aparéncia Sabor Textura Aspgobal  Intencdo de compra
10% de marolo 7,97 a 7,70 b 7,75 a 8,05b 08 4,
20% de marolo 8,08 a 8,36 a 7,96 a 8,31 a a,65

Médias seguidas da mesma letra na coluna nao miifestatisticamente entre si, pelo Teste de TukBYs.a

Em relacdo a intencdo de compra, o doce de le@mgmcom 20% de marolo apresentou estatisticamente
nota superior (4,65) ao doce com 10% de marolo8)f4,8endo que 69% dos provadores certamente
comprariam e 28% provavelmente comprariam o prodwtdiado, possivelmente por ter recebido nota

maior para os atributos sabor e aspecto globaltogparcentual de aceitacéo (97%) do doce de paistoso

com 20% de marolo deve-se provavelmente aos pro¥sdapreciarem o0 aroma e o sabor peculiares do
marolo.

CONCLUSAO

O doce de leite pastoso com 20% de marolo tevemethor aceitacdo pelos consumidores em relacdo ao
sabor, aspecto global e intencdo de compra quandparado ao doce de leite pastoso com 10% de marolo
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