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1 INTRODUCAO

De acordo com o Regulamento Técnico para Fixacdo de Identidade e Qualidade de
Doce de Leite, entende se por doce de leite o produto, com ou sem adicdo de outras
substancias alimenticias, obtido por concentracdo e acdo do calor a pressdo normal ou
reduzida do leite ou leite reconstituido, com ou sem adicdo de sélidos de origem lactea e/ou
creme e adicionado de sacarose (parcialmente substituida ou ndo por monossacarideos e/ou
outros dissacarideos) (Brasil, 1997).

O marolo (Annona crassiflora Mart.) € uma espécie arbdrea nativa dos cerrados
brasileiros, pertencente a ordem Magnoliales e a familia Annonaceae. Os frutos sdo muito
apreciados pela sua polpa doce e de sabor caracteristico (Ferreira, 2000) que pode ser
consumida ao natural ou sob a forma de doces, geleias, sucos, licores, tortas, iogurtes ou
sorvetes (Almeida et al., 1998).

O marolo é considerado uma espécie de interesse econdmico, principalmente pelo
aproveitamento de seus frutos na culinéria. O fruto apresenta uma polpa cremosa de sabor e
aroma caracteristicos, que pode ser utilizado para fabricacdo de doces, sendo uma alternativa
no segmento de processamento de alimentos. De acordo com Damiani (2009), o marolo é um
fruto de alto valor nutricional, o qual possui teores significativos de lipideos (2,36%), calorias
(127,4 kcal) e fibras (4,46%), é rico em magnésio (350 mg.kg-1) e fésforo (220 mg.kg-1),
possui como acido predominante o malico e tem bom percentual de substancias antioxidantes.

E importante que a populagdo do cerrado brasileiro tenha mais informacdes
tecnoldgicas sobre o processamento do marolo, incentivando o desenvolvimento de novos

produtos oriundos desse fruto, 0 que poderia agregar valor e garantir a oferta durante todo o



ano. Além do consumo “in natura”, o fruto é utilizado também em doces, licores, sorvetes,
bombons, refrescos, geléias e sucos. Dessa forma, a producdo de doce de leite em tablete com
marolo seria uma alternativa que potencializaria o aproveitamento tecnologico deste fruto, de
grande interesse econémico.

Deste modo, o objetivo do presente trabalho foi avaliar a aceitabilidade do doce de

leite em tablete com duas diferentes concentragdes de marolo.

2 MATERIAL E METODOS

O marolo, proveniente do municipio de Paraguacu, MG, foi transportado para o
Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Sul de Minas Gerais
(IFSULDEMINAS), campus Machado. Os frutos foram selecionados manualmente, quanto ao
estadio de maturacdo (fruto maduro) e a auséncia de defeitos e podriddes. Posteriormente
foram lavados em &gua corrente com detergente neutro e sanificados em solucdo de
hipoclorito de s6dio 100 mg.L-1, por 15 minutos. Para a obtencdo da polpa, os frutos foram
cortados, manualmente, com facas de aco inoxidavel, e as polpas separadas da semente, sendo
homogeneizadas em liquidificador e peneiradas. Em seguida, foram acondicionadas em sacos
plasticos, em por¢des de 500 g, ¢ armazenadas em “freezer” a -18°C, até o momento da

fabricacédo do doce.

O leite cru refrigerado, proveniente do IFSULDEMINAS, foi transportado do estabulo
para o laticinio do mesmo, em seguida o leite foi submetido a pasteurizacdo rapida 75° C por

15 a 20 segundos, padronizado a 3% de gordura e reservado para a producao do doce.

Na formulacdo do doce foram utilizadas duas concentracdes de marolo, 2 e 4%. Para
elaboracdo do doce, procedeu-se a coccdo do leite com o aglcar em tacho encamisado com
vapor direto até o ponto desejado. Apoés esta etapa, a polpa de marolo foi adicionada e o doce
submetido a agitacdo por cerca de 30 minutos até atingir o ponto final do doce tipo tablete. E
m seguida o doce foi colocado sob uma bancada de marmore para resfriamento e corte. As
embalagens contendo o doce de leite em tablete com marolo foram identificadas e

armazenadas a temperatura ambiente.

A analise sensorial de aceitabilidade do doce de leite em tablete com marolo foi
realizada no IFSULDEMINAS, sendo avaliados os atributos de aparéncia, aroma, sabor,

aspecto global e intencdo de compra dos doces, com 100 provadores néo treinados, de ambos



0s sexos e com faixa etaria variando de 18 a 62 anos, sendo 44% mulheres e 56% homens. Os
provadores foram escolhidos aleatoriamente, porém condicionados ao héabito de consumir
marolo. Utilizou-se 0 método afetivo de escala hedodnica estruturada mista, de 9 pontos
(Meilgaard, 1999), a saber: 1 (desgostei extremamente), 2 (desgostei muito), 3 (desgostei
moderadamente), 4 (desgostei ligeiramente), 5 (nem gostei/ nem desgostei), (6 gostei
ligeiramente), 7 (gostei moderadamente), 8 (gostei muito) e 9 (gostei extremamente). Foi
realizada a avaliacdo da intencdo de compra do doce, utilizando-se uma escala de intencéo de
compra estruturada mista, de 5 pontos (Reis & Minim, 2006), a saber: 1(certamente nédo
compraria), 2 (provavelmente ndo compraria), 3 (ndo sei), 4 (provavelmente compraria) e
5(certamente compraria). Cerca de 20 g do produto foi oferecido aos provadores. Cada
amostra foi codificada com trés algarismos aleatérios.

A andlise sensorial do produto foi conduzida em delineamento em blocos
casualizados, em que cada provador constituiu um bloco (100 blocos). A parcela experimental
foi constituida de um tablete, de aproximadamente 20 g do produto. A anélise estatistica foi
realizada com o auxilio do software Sisvar (Ferreira, 2000). Apds a andlise de variancia foi
observado o nivel de significancia do teste de F. As médias dos tratamentos, quando

significativas, foram comparadas mediante o teste de Tukey 1% e 5% de probabilidade.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados da avaliacdo sensorial encontram-se na Tabela 1. O doce de leite em
tablete com 4% de marolo obteve estatisticamente notas maiores para os atributos aparéncia,
aroma, sabor e aspecto global em relacdo ao doce de leite em tablete com 2% de marolo. O
doce de leite em tablete com 4% de marolo recebeu notas médias de 8,01, 7,93, 8,12 e 8,2
para aparéncia, aroma, sabor e aspecto global respectivamente, estando ambas as notas entre
0S conceitos gostei muito e gostei extremamente.

Apesar do doce de leite em tablete com 4% de marolo ter recebido nota maior para 0s
atributos de aparéncia, aroma, sabor e aspecto global, ndo houve diferenca significativa entre
tratamentos em relagdo ao atributo intencdo de compra.

O doce de leite pastoso com maior concentragdo de marolo na formulacdo obteve
maior aceitagdo em funcao do sabor e aspecto global. O alto percentual de aceitacdo (94%) do
doce de leite em tablete com 4% de marolo deve-se provavelmente aos provadores apreciarem

0 aroma e o sabor peculiar do marolo.



Tabela 1: Valores médios de parametros avaliados na analise sensorial do doce de leite com
marolo em tabletes.

Doce de leite  Aparéncia  Aroma Sabor Aspecto global  Intencédo de
em tablete compra

2% de marolo 7,63b 7,64b 7,8b 7,82b 4,23a

4% de marolo 8,01a 7,93a 8,12a 8,2a 4,39

Médias seguidas da mesma letra na coluna nao diferem estatisticamente entre si, pelo Teste de
Turkey, a 5%.

4 CONCLUSAO

O doce de leite em tablete com 4% de marolo obteve uma melhor aceitacdo pelos
consumidores em relacdo a aparéncia, aroma, sabor e aspecto global quando comparado ao

doce de leite em tablete com 2% de marolo.
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