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RESUMO

Entre os paises da América Latina o Brasil tem destaque internacional como um dos maiores produtores
de frutas e derivados, no entanto com relacdo a algumas frutas nativas como o jambolao (Syzygium cumini
Lamarck), que apresenta uma coloracdo violacea e um sabor adstringente, existem poucos estudos sobre o
beneficiamento deste fruto, sendo consumido em grande parte in natura. Este trabalho objetivou a elaboragdo
de uma metodologia de produgdo do jamboldo-passa e a avaliagdo das suas caracteristicas sensoriais. Os
frutos foram selecionados, higienizados, despolpados ¢ submetidos a desidratagdo osmética (75°C por
40min), e posterior secagem convectiva (60°C por aproximadamente 6h), a fim de obter um produto com
melhor estabilidade de cor e textura, com concentra¢des de 25% e 15% umidade. A analise sensorial foi
realizada por um grupo de 30 provadores ndo treinados que avaliaram os atributos cor, sabor, textura e
aparéncia global, pelo método de escala hedénica com nove pontos, além da possibilidade da inser¢do
do jamboldo-passa na dieta usual caso haja comprovagdo cientifica de suas propriedades funcionais.
Os resultados obtidos mostraram que o atributo cor obteve maiores médias entre as notas de avaliagdo,
contribuindo para uma melhor aceitagdo visual. E mesmo possuindo um sabor adstringente o jambolado-
passa podera ser inserido na dieta usual dos consumidores.

PALAVRAS-CHAVE: Fruta nativa, jambolao, coloragao violeta, sabor adstringente, propriedade funcional.

ABSTRACT

Among Latin American countries, Brazil has international prominence as one of the largest producers of
fruits and derivatives, however with regard to some native fruits like Jamboldo (Syzygium cumini Skeels
Lamarck), there are few studies about its improvement, being consumed usually in natura. In that sense the
present work aimed to develop a production method for dried jambolan and the evaluation of its sensorial
characteristics. The fruit was selected, hygienized, depulped and submitted to osmotic dehydration (75 °©
C for 40 min) and then to a convective drying procedure(60 ° C for about 6 h) in order to obtain a product
with improved color and texture, with concentrations of 25% and 15% of humidity. Sensorial analysis was
performed by a group of 30 untrained tasters who assessed the following attributes: color, flavor, texture
and overall appearance, using hedonic scale, with nine points; and the possibility of inserting the dried
jambolan to the usual diet, if there was scientific proof of its functional properties. The results showed that
the color attribute had the highest averages contributing to a better visual acceptability. And even having an
astringent taste, the dried jambolan could be inserted in the usual diet of consumers.

KEYWORDS: Native fruit, jamboldo, violet colouration, astringent taste, functional property.
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INTRODUCAO

Entre as muitas espécies nativas e silvestres estd o Syzygium cumini (L.) Skeels,
originario da Asia e Africa e que se adaptou muito bem ao clima tropical do Brasil. Os
frutos do jambolao, de coloragao violdcea muito atraente, sao extensamente estudados por
suas propriedades terapéuticas e, principalmente, pela acdo antioxidante que possuem.
No entanto, vale lembrar que, grande parte dos frutos sao utilizados in natura apenas por
pequenas populagdes regionais e ndo apresentam nenhum valor comercial. Na India o
jambolao ¢ um dos ingredientes de diversos produtos, como compotas, licores, néctares,
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vinhos, vinagre, geleias, tortas e doces, entre outras, além de ser consumido in natura
(LOGUERCIO et al., 2005; MIGLIATO et al., 2006; MIGLIATO et al., 2007; DURAES
et al., 2009).

A busca por antioxidantes naturais para fins farmacéuticos, estéticos e nutricionais
tem aumentado a cada ano. Existem evidéncias de que o consumo de antioxidantes
fendlicos provenientes de cereais, frutas e vegetais contribui para uma acentuada redugao
da incidéncia de doencas degenerativas, cardiovasculares e retardo do envelhecimento
(PROENCA; OLIVEIRA; SILVA, 2000; ROESLER et al., 2007; VIEIRA et al., 2011,
BRANDAO et al., 2011).

As frutas contém nutrientes e micronutrientes essenciais para o organismo humano
como fibras, minerais e vitaminas. Algumas também possuem compostos fendlicos
como as antocianinas, que sao pigmentos roxos ou vermelhos escuros, provenientes
do metabolismo secundario da planta. Essas substancias, bem como os carotenoides e
vitaminas sdo capazes de capturar radicais livres, ndo neutralizados pelos mecanismos
de defesa antioxidante do organismo, e que sdo responsaveis pelo estresse oxidativo
relacionado a carcinogénese e outros distirbios metabdlicos (KUSKOSKI et al., 2006;
BERNARDES et al., 2011; PEREIRA, 2011).

A frequente indicagdo de fontes dietéticas de antioxidantes tem feito com que as
frutas tropicais ganhem espaco na comercializag¢do, tanto no mercado nacional, como
no internacional. Muitas industrias alimenticias estdo conscientes das tendéncias de
consumo e buscam principios ativos vegetais, para incorporar aos produtos ja existentes
e, assim, torna-los funcionais (HUBINGER; SALGADO; MOREIRA, 2009). Mediante o
exposto, o objetivo desse estudo foi apresentar uma metodologia de processamento para
a elaboracdo do jambolao-passa e avaliar a sua qualidade sensorial, de forma a promover
um aproveitamento melhor do fruto, sob a perspectiva de agregagdo de valor ao produto.

Entre as técnicas de processamento de alimentos estd a desidratagdo para a obtencao
do fruto-passa, que contribui para a conservacao do produto e possibilita sua adigdo em
formulagdes, ressaltando a qualidade sensorial e nutricional do alimento (GUIMARAES;
SILVA, 2008). Essa tecnologia de processamento ¢ também uma alternativa para o
aproveitamento do excesso de producdo e possibilita o consumo dos frutos durante todo
o ano (GOMES; CEREDA; VILPOUX, 2007).

A desidratagdo pela secagem se deve pela vaporizagdo e sublimac¢ao da dgua. Nas
secagens com ar quente este fenomeno ocorre pela diferenca entre o ar quente e a fruta,
0 que gera uma alteragdo de pressao de vapor entre o ar e a superficie em desidratagao,
ocasionando a transferéncia de massa de agua para o ar, na forma de vapor de agua
(PARK; BIN; BROD, 2001).

Durante o processo de secagem convectiva forgada, pelo fato de envolver
temperaturas consideravelmente altas, por um longo periodo, pode haver alteracdes
na composicdo dos alimentos, como perda de nutrientes e modificagdes bastante
significativas na sua estrutura e cor. Alguns estudos indicam a desidratacdo osmdtica
como pré-tratamento para a secagem, por essa se mostrar um processo eficiente para
a melhoria da qualidade do produto final, por diminuir a perda de nutrientes volateis e
sensiveis a altas temperaturas durante a secagem, resultando também na obtencao de uma
textura mais proxima do produto fresco (PESSOA et al., 2011).

Na desidratacdo osmotica nao ocorre mudanga de fase da dgua e sim incorporagao
de soluto. Neste processo ocorrem fluxos contracorrentes, em fungao das diferencgas de

TERRAE CULTURA - Ane 31 - Edicdo n° 60



AVALIACAO SENSORIAL DE JAMBOLAOQ-PASSA (SYZYGIUM CUMINI (L.) SKEELS) OBTIDO POR TECNICAS COMBINADAS DE DESIDRATACAO OSMOTICA E SECAGEM

concentragdes, da 4gua do alimento para a solugdo e de soluto no sentido oposto. Quando
aplicada em frutas, essas sdo imersas em solucdes aquosas (sais ou agucares) de alta
pressdo osmotica para eliminagdo da dgua livre presente no alimento, sendo comumente
utilizadas soluc¢des de sacarose, com concentra¢do de 50 a 70° Brix. Esse método ¢ o
mais adequado quando se espera reduzir a atividade de agua, para obtencao de produtos
com perda de 20% a 50% da umidade inicial (PARK; BIN; BROD, 2001; EL-AQUAR;
MURR, 2003; CORDOVA, 2006; CAMPOS, 2012).

A desidratacdo osmotica associada a secagem convectiva ¢ um processo que
permite a obtencao de frutas e vegetais com melhor estabilidade de cor, textura, valor
nutricional em relagao ao produto convencionalmente seco e armazenado em temperatura
ambiente (CAMPOS, 2012). Outras vantagens incluem a facilidade de conservagdo do
produto, estabilidade dos componentes aromaticos por longos periodos de tempo; protecao
contra degradagdo enzimatica e oxidativa, reducdo do peso do alimento e economia de
energia por ndo necessitar de refrigeracio (MARQUES et al., 2007). Esse processo ¢
também uma alternativa para o aproveitamento do excesso de producdo, e possibilita o
consumo dos frutos nos periodos de entressafra (GOMES; CEREDA; VILPOUX, 2007).

As combinacdes das técnicas de secagem originam novos produtos, com
caracteristicas do produto “in natura”, conservado e melhorado a partir da absor¢ao dos
solutos e da perda de agua, possibilitando uma maior variedade de produtos expostos
no mercado, o qual amplia o periodo de comercializagdo dos mesmos, facilitando o
armazenamento € o transporte, garantindo a qualidade necessaria ao seu uso como insumo
na industria de alimentos (PESSOA et al., 2011).

A utilizagdo dos frutos de jamboldo para a elaboracdo de subprodutos tem sido
pouco explorada no pais. Varios estudos t€ém sido realizados, no sentido de viabilizar a 57
utilizagdo de frutas nativas como matérias-primas ndo convencionais para a producdo de
produtos de maior valor comercial como geleias, sucos, iogurtes, compotas, entre outros.
No entanto, um alimento, além de seu valor nutritivo, também deve produzir satisfacao
e ser agradavel ao paladar do consumidor, como resultado do equilibrio de diferentes
parametros de qualidade sensorial (BARCIA; MEDINA; ZAMBIAZI, 2010; BARROSO
etal., 2012; ARAUJO et al., 2014).

A anélise sensorial ¢ realizada mediante a exploragao dos sentidos humanos:
visdo, olfato, paladar, audi¢do e sensibilidade-cutdnea. Dessa forma, as sensacdes que
resultam da interagdo dos o0rgdos humanos dos sentidos com os alimentos sao usadas
para avaliar sua qualidade, aceitabilidade por parte do consumidor e nas pesquisas para o
desenvolvimento de novos produtos (PACOVAN et al., 2002).

A qualidade sensorial desses novos produtos esta ligada as percepgdes de cor,
sabor, aroma, textura e aparéncia geral, analisando quais atributos mais influenciam o
consumidor na compra, em relacdo a dieta usual e seus beneficios funcionais, quando
comprovados (REISSIG et al., 2014).

No caso do jambolao, os atributos sensoriais sao influenciados significativamente
pela composi¢cdo quimica, principalmente pelos acidos, agiicares € compostos fenolicos
(flavonoides). Esses ultimos estdo diretamente ligados a percepcao de adstringéncia, que
justifica o baixo consumo do fruto (VOLP, 2008; SEVERO et al.; 2010; BARCIA, 2009).

Desse modo, a otimizacao de métodos de desidratagao pode contribuir para o
melhor aproveitamento do jamboldo, na forma processada e representa uma estratégia
para agregar valor ao fruto, tornando-o disponivel fora do periodo sazonal de producao,
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proporcionando variedade de produtos ao consumidor e evitando, assim, o desperdicio.

MATERIAL E METODOS

PROCESSAMENTO DO JAMBOLAO-PASSA

O trabalho foi realizado nos Laboratorios de Analise de Alimentos e de Anélise
Sensorial de Alimentos, da Universidade Federal do Tocantins — Campus de Palmas. Os
jamboldes foram colhidos no Campus da UFT em Palmas, armazenados em embalagens
de polietileno, sob temperatura de refrigeracdo de aproximadamente §°C, até o momento
do processamento.

Conforme Lago, Gomes e Silva (2006), os frutos foram selecionados de acordo
com o estagio adequado de maturagdo, com coloracdes variando de violacea intensa a
negro e tamanho uniforme de aproximadamente 10g cada. Em seguida foram lavados
em agua corrente para a eliminacdo de sujidades e sanitizados em solug@o de hipoclorito
de sodio a 2,5% (Hidrostéril®), durante 15 minutos com posterior enxague, conforme
instrucao do fabricante.

Apds a higienizagdo, os frutos in natura foram despolpados manualmente,

utilizando-se faca com lamina de inox. Posteriormente, foram colocados em solugao
osmotica de sacarose (Unido®), concentrada a 55° Brix, na propor¢do de 1:2 (fruto:
soluc¢do), em banho-maria a 75°C, por 40 min.
Em seguida, os frutos foram retirados da solu¢do osmotica com o auxilio de peneira de
inox, submetidos a secagem em estufa com circulagdo forgada de ar (Nova Etica - Mo-
delo 400-5NDE) a 70°C, durante aproximadamente 6 horas, conforme a umidade final
do jambolao-passa. O processamento do jambolao-passa foi realizado em duas concen-
tragdes diferentes de umidade: 15% e 25%, seguindo o fluxograma descrito na Figura 1
e na sequéncia de imagens da Figura 2.

Figura 1. Fluxograma de processamento do jambolao-passa
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Selecao
l
Higienizacao
d

Despolpamento

l

Desidratagao Osmética (75°C por 40min)

l

Secagem (60°C por aproximadamente 6h)

d

Estabilizacdo da temperatura e umidade

d

Embalagem

Figura 2. Etapas do processamento do jamboldo-passa
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Fruta de jamboldo despolpada (a), Banho-Maria (b), Desidratagdo osmotica do L
jamboldo (c), Secagem em estufa com circulacio for¢ada de ar (d) e Jambolao-passa no \/
dessecador (e). |
Logo apds a retirada dos jamboldes-passa da estufa, eles foram colocados g

no dessecador, para a estabilizacdo da temperatura e umidade. Posteriormente, foram T
colocados em embalagens de polietileno e acondicionados em temperatura ambiente. A
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ANALISE SENSORIAL

A andlise sensorial foi realizada no Laboratdrio de Analise Sensorial de Alimentos
da UFT - Campus Palmas, apos a elaboracdo do jambolao-passa e de acordo com a
disponibilidade dos avaliadores. Utilizou-se o método de Pessoa (2011), adaptado, e
aplicaram-se os testes de aceitacao em 30 (trinta) provadores ndo treinados, maiores de
18 anos. Os participantes foram recrutados localmente e participaram voluntariamente do
estudo.

O jambolao-passa foi avaliado quanto aos atributos de cor, sabor, textura e
aparéncia geral, além da possibilidade da inser¢cdo do produto na dieta usual, caso
houvesse comprovacao cientifica das propriedades funcionais do jambolao.

Para a realiza¢dao da analise os provadores receberam as informagdes necessarias
sobre a proposta do trabalho, bem como a relagdo dos ingredientes utilizados na formulacao
do produto, e analisaram as amostras codificadas de 15% e 25% de umidade do jambolao-
passa, segundo uma escala hedonica de 1 a 9, a qual varia de desgostei muitissimo a
gostei muitissimo, conforme a Figura 3.

CODIGO DA AMOSTRA:

Avalie a amostra de JAMBOLAO-PASSA (JAMELAO) e use a escala abaixo para indicar o quanto vocé gostou ou desgostou.

COR SABOR TEXTURA APARENCIA GERAL

9 - Gostei muitissimo

8 - Gostei muito

7 - Gostei moderadamente

6 — Gostei ligeiramente

5 - Nem gostei, nem desgostei

4 - Desgostei ligeiramente

3 - Desgostei moderadamente

2 - Desgostei muito

Figura 3. Modelo do formulario utilizado para analise dos atributos sensoriais

ANALISE ESTATISTICA

Os resultados da andlise sensorial foram avaliados por meio de Andlise de
Variancia (ANOVA), ao nivel de significancia de 5%, seguida de comparacdes de médias
pelo Teste t de Student, utilizando o software SISVAR (FERREIRA, 2000).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Foram realizados alguns ensaios preliminares, nos quais houve perda de
jamboldes, em decorréncia do ressecamento e descaracterizagao dos frutos, apos 24 h de
secagem em estufa com circulagdo for¢ada de ar, como método isolado de desidratagao. A
secagem convectiva promove a contra¢ao de volume e o endurecimento na superficie do
produto sendo considerados problemas de grande relevancia na desidratagao de alimentos
(GAVA, 2008; VEGETAIS..., 2009; ARAUJO, 2011).

Notou-se ainda crescimento fingico quando alguns jamboldes desidratados
apresentavam umidade acima de 30%. De acordo com Taniwaki e Silva (2001) e Silva
(2008) os fungos sdo potencialmente capazes de causar deterioragdo em alimentos com
diferentes niveis de umidade, portanto, o controle desse parametro € essencial para evitar
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o crescimento dos mesmos e a produgdo de toxinas no substrato.

A associa¢do dos métodos de desidratagdo permitiu uma maior perda de umidade,
sem perda significativa da coloracdo violdcea caracteristica do fruto. De acordo com
Azoubel et al. (2002) e Bobbio (2001), a utilizacdo de sacarose como agente osmético,
protege a qualidade da fruta, uma vez que a alta concentracdo de agucar previne reagdes
enzimaticas oxidativas, que promovem a sua descoloragao.

Os frutos-passa obtidos pela combinagdo de técnicas de desidratagdo com 15%
de umidade sofreram menores sinais de deterioragdo quando comparados aos de 25%,
apoOs 72 horas do processamento. Mourdo et al. (2012) relatam que a obteng¢ao de frutos-
passa passa por um processo semelhante ao de cristalizacao de frutas, em que ha uma
impregnagdo lenta com xarope e posterior desidratagdo, com o objetivo de reduzir a
atividade de agua final e tornar o produto resistente a contaminag¢ao microbiologica.

Para avaliar a influéncia da concentracdo da solu¢do osmotica durante a
desidratagdo, os frutos foram pesados ap6s banho-maria e secagem. Houve rapida perda
de massa (2,5%), apds a utilizacdo da sacarose, seguida do aquecimento em banho-
maria (75°C/ 40 minutos), ja no periodo da secagem (60°C), o decréscimo da umidade
aconteceu de forma lenta e gradual. Marques et al. (2007) também utilizaram as técnicas
combinadas de desidratacdo para elaboracdo de passas de caju e verificaram que a adigao
de xarope de sacarose 50% favoreceu a remocgao do teor de agua do produto, fazendo com
que a curva de secagem se tornasse mais acentuada, implicando na reducao do tempo de
processo.

Entre os 30 (trinta) provadores selecionados para a realiza¢dao da analise sensorial
do jambolao-passa, 20 (vinte) eram mulheres e 10 (dez) homens, na faixa etaria entre
21 (vinte e um) e 31 (trinta e um) anos. Em relacdo ao sexo dos provadores, ndo houve ol
diferenga significativa entre as notas atribuidas por ambos. Jesus et al. (2005) selecionaram
o mesmo numero de provadores ndo treinados e de ambos os sexos para a analise sensorial
de banana-passa obtida de diferentes genotipos de bananeira, também nao encontrando
diferengas significativas nas avaliagdes entre os géneros.

A Tabela 1 mostra as notas atribuidas pelos grupos de provadores, para as amostras
de jamboldo-passa, nas concentragcdes de 25% e 15% de umidade. Avaliou-se a cor, o
sabor, a textura e a aparéncia geral.

Tabela 1. Médias de notas dos atributos para amostras de jamboldo-passa com 15 ¢ 25% de umidade.

COR SABOR TEXTURA APARENCIA GERAL
UMIDADE 25% 15% 25% 15% 25% 15% 25% 15%
NOTAS 7,63a 7,66a 6,40 a 6,30a 7,07 b 6,60 c 6,90 a 6,87 a

Os resultados foram expressos como média (M) e desvio padrdo (DP). Médias das notas dos atributos com letras
diferentes diferem significativamente (p<0.05) entre si, de acordo com Analise de Variancia (ANOVA) - Teste de Tukey.

A amostra de jambolao-passa com 25% de umidade apresentou médias de notas
maiores nos atributos de sabor, textura e aparéncia geral, quando comparada com a
amostra de 15% de umidade. J4 o atributo de cor, para a amostra de 15%, obteve média de
7,66, sendo superior a média da amostra de 25%. No entanto, apenas as notas referentes a
textura diferiram significativamente entre as duas amostras de jambolao-passa. De acordo
com Grizotto, Aguirre e Menezes (2005) a maior retengao de umidade contribui para a
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melhoria da textura dos frutos.

Notou-se que entre os atributos avaliados, a cor teve médias maiores de aceitagao
para as duas concentragdoes. Em relagdo ao sabor, as médias variaram entre 6,4 ¢ 6,3
(referente a escala de gostei ligeiramente), para amostras de 25% e 15%, respectivamente,
endo obtiveram diferenca estatistica significativa. Lago, Gomes e Silva (2006) observaram,
em relagdo ao estudo de andlise sensorial da geleia de jamboldo, que o atributo de cor
também foi o que mais agradou aos provadores (nota 8), devido a coloragdo roxa atraente
da fruta.

Quando os provadores foram interrogados sobre a inclusdo do jamboldo-passa
na dieta usual, 99,9% responderam que incluiriam esse alimento, apesar do sabor
adstringente relatado, desde que existam beneficios funcionais comprovados. Zeraik et al.
(2010) relatam que nos Ultimos anos tem-se atribuido aos alimentos fungdes especificas
relacionadas as respostas fisioldgicas que sdo produzidas por alimentos funcionais,
além dos atributos de nutri¢do e apelo sensorial. De acordo com Souza (2013), 85% dos
consumidores concordam que certos alimentos proporcionam beneficios a saude e sao
capazes de reduzir o risco de doengas cronicas ou outros problemas de satde.

Como avaliagdo global, obteve-se uma aceitacdo satisfatoria, porém deve-
se ressaltar que as porcentagens de coeficiente de variagdo para todos os atributos
apresentaram-se altas, diferenciando entre o grau de gostar e desgostar.

CONCLUSOES

Entre as amostras de jambolao-passa, nas concentracdes de 25% e 15% de
umidade, de um modo em geral, ndo houve diferengas significativas. O atributo de cor
obteve maiores médias entre as notas de avaliagdo, indicando uma melhor aceitagao
visual do produto. Mesmo possuindo um sabor adstringente, o jambolao-passa podera ser
inserido na dieta usual dos consumidores.
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