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Il Resumo

As plantas do marmeleiro ‘Japonés’ (Chaenomeles sinensis Koehne) vem
sendo amplamente pesquisadas nos Ultimos anos em funcao da alta produtividade,
da resisténcia a entomosporiose e da capacidade de servir como porta-enxerto
para as demais cultivares. Visando propiciar o aproveitamento dessa cultivar
para 0 consumo humano, o presente trabalho objetivou desenvolver e avaliar
a aceitacdo da geleia de marmelo ‘Japonés’ em diferentes concentragdes de
solidos soluveis totais. Os frutos utilizados no experimento foram colhidos na
Fazenda Experimental da EPAMIG, localizada no municipio de Maria da Fé-MG.
Para a obtencdo das geleias, os frutos foram processados até se obter um produto
final com as concentractes de 66, 68 e 70 °Brix de solidos soluveis totais. O
teste de aceitac&o foi realizado por um grupo de 50 julgadores n&o treinados
que avaliaram aparéncia, consisténcia, aroma, sabor, aspecto global e intencéo
de compra dos diferentes tratamentos. Os resultados obtidos revelaram que
as geleias de marmelo ‘Japonés’ apresentaram uma boa aceitagdo para todos
os atributos avaliados, sendo que, de uma forma geral, as amostras com 68 e
70 °Brix obtiveram maior aceitabilidade e intengdo de compra pelos julgadores.

Palavras-chave: Marmelo ‘Japonés’; Chaenomeles sinensis Koehne,; Sdlidos
soluveis totais; Analise sensorial;, Geleia.

B Summary

In recent years, Japanese quince (Chaenomeles sinensis Koehne)
plants have been widely studied due to their high productivity, resistance to
entomosporium and ability to serve as rootstock for other cultivars. In order to
facilitate the use of this cultivar for human consumption, the present study aimed
to develop and evaluate the acceptance of a Japanese quince jam with different
concentrations of total soluble solids. The fruits used in the experiment were
harvested at the Experimental Farm of EPAMIG, located in the city of Maria da Fé,
MG, Brazil. To obtain the jams, the fruits were processed to obtain a final product
with concentrations of 66, 68 and 70 °Brix with respect to the total soluble solids.
Acceptance testing was performed by a group of fifty non-trained panellists,
who evaluated the appearance, texture, aroma, taste, overall acceptance and
purchasing intention of the different treatments. The results showed that the
Japanese quince jams were well accepted with respect to all the attributes, and
that, in general, the samples with 68 and 70 °Brix showed greater acceptability
and purchasing intention amongst the tasters.

Key words: Japanese quince, Chaenomeles sinensis Koehne, Total soluble
solids; Sensory analysis; Jam.
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Il 1 Introducao

Dentre as frutas de clima temperado, o marmelo
€, sem duvida, uma das mais interessantes e apreciadas
em todo o mundo, principalmente pelo alto teor de
pectina, além de sua larga aplica¢&o na industrializagéao,
para a fabricacdo de marmeladas, compotas e geleias
(PIO et al., 2005).

O marmeleiro (Cydonia oblonga Mill.) pertence
a familia Rosaceae e a subfamilia Pomae, bem como
a macieira, a pereira € a nespereira. Existe ainda
outra espécie de marmelo também bastante cultivada,
pertencente ao género Chaenomeles, conhecida como
‘marmelo do Jap&o’ ou ‘Japonés’ (Chaenomeles sinensis
Koehne) (PIO et al., 2005a).

A Empresa de Pesquisa Agropecuaria de Minas
Gerais (EPAMIG) e o Instituto Agrondmico (IAC), cientes
daimportancia dessa cultura para a fruticultura nacional —
notadamente para as pequenas propriedades rurais, onde
a marmelocultura constitui uma excelente alternativa de
alta rentabilidade —, vém desenvolvendo pesquisas com o
objetivo de resolver 0s entraves ao seu desenvolvimento.
Nesse sentido, alguns trabalhos de relevancia foram
priorizados na tentativa de revitalizar a marmelocultura
nacional. Entre estes, destacam-se estudos envolvendo
o marmeleiro ‘Japonés’ (Chaenomeles sinensis Koehne.),
principalmente na sua utilizacao como porta-enxerto para
as outras variedades comerciais do género Cydonia, com
as quais possui excelente afinidade (PIO et al., 2007).

A planta do marmeleiro ‘Japonés’ destaca-se
por produzir frutos que conferem excelente marmelada
(PIO et al., 2009), principalmente quando a sua polpa
€ misturada a outras cultivares, tais como ‘Portugal’,
‘Mendonza’ e ‘Provence’ (ALVARENGA et al., 2008);
destaca-se também pela sua rusticidade, especialmente
emrelacéo aresisténcia a entomosporiose. Adicionalmente,
apresenta grande quantidade de sementes por fruto
—aproximadamente, 150 sementes, alcangando cinco
vezes mais que os demais marmeleiros da espécie
Cydonia, que apresentam, em média, 30 a 40 sementes
por fruto —, percentual de germinacéo alto e uniforme,
além de afinidade com os demais marmeleiros (P1O et al.,
2005a).

A colheita do marmelo ‘Japonés’ é considerada
tardia, sendo que a maturacédo dos frutos ocorre na
primeira quinzena de abril, podendo se prolongar até o
final deste més, enquanto que para as demais cultivares,
de uma forma geral, a colheita inicia-se em fevereiro
(ALVARENGA et al., 2008). Com isso, os frutos do
marmeleiro ‘Japonés’ podem ser utilizados para diminuir
0 periodo de ociosidade das industrias de doces.

Até o momento atual, o marmeleiro ‘Japonés’ vem
sendo utilizado como porta-enxerto para as demais
variedades e muito pouco aproveitado para 0 consumo
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humano. Uma das alternativas de industrializacéao
desse fruto é por meio da producéo de geleia. As
geleias sé&o preparadas com frutas, sucos ou extratos
aquosos das frutas, podendo apresentar frutas inteiras,
partes ou pedacos sob variadas formas, devendo tais
ingredientes ser misturados com agucares, com ou sem
adicdo de agua, pectina, acidos e outros ingredientes.
A mistura deve ser convenientemente processada até
uma consisténcia semi-sélida adequada e, finalmente,
ser acondicionada de forma a assegurar sua perfeita
conservacéao (BRASIL, 2005).

A etapa de concentracédo é de fundamental
importancia no processo de fabricacdo de geleias. E
realizada por meio da coccé&o em altas temperaturas e
tem por finalidade a dissolucao do agucar na polpa e a
sua unido com a pectina e o acido para formar o gel. Esta
etapa € necessaria para a obtencéo dos sélidos sollveis
em seus valores desejados. O processo de concentragédo
deve variar com o tempo de 8 a 12 min, até que se atinja
a faixa de 64 a 71 °Brix (LICODIEDOFF, 2008).

O presente trabalho teve como objetivos maximizar
a utilizacao do marmelo ‘Japonés’ por meio da producao
de geleia em diferentes concentracdes de soélidos solluveis
totais e avaliar sua aceitacao sensorial.

I 2 Material e métodos

2.1 Material

Os frutos do marmeleiro ‘Japonés’ (Chaenomeles
Sinensis Koehne), safra 2007, foram obtidos na Fazenda
Experimental da Empresa de Pesquisa Agropecuéria de
Minas Gerais (EPAMIG), localizada na cidade de Maria da
Fé-MG (latitude: 22° 18’ 29” S e longitude: 45° 22" 31" O).
Os frutos foram colhidos manualmente, embalados em
caixas de papeléo e transportados para o Laboratério de
Produtos Vegetais da Universidade Federal de Lavras,
onde permaneceram sob refrigeracdo a 4 °C, até o
momento da elaborac¢éo da geleia.

Como fonte de acucar, foi utilizada a sacarose
refinada. A geleia foi elaborada de forma artesanal e, por
iss0, ndo se utilizaram acidulantes e pectina.

2.2 Métodos

2.2.1 Processamento da geleia de marmelo ‘Japonés’

A produgéo da geleia de marmelo ‘Japonés’
foi realizada de acordo com a técnica proposta por
Licodiedoff (2008) e esta representada no fluxograma
da Figura 1.

Os frutos, inicialmente, foram selecionados, sendo
desprezados aqueles que continham rachaduras ou
picadas de insetos e/ou marcas de ataques de animais ou
aves. Em seguida, foram lavados com detergente neutro,
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Figura 1. Fluxograma de producdo da geleia de marmelo
‘Japonés’. EPAMIG, Lavras, 2010.

enxaguados com agua corrente e sanificados por imersdo
em solucado de hipoclorito de sddio a 200 ppm durante
15 min. Apds a limpeza, os frutos foram cortados com
auxilio de uma faca de ago inoxidavel e foram retiradas
as sementes. Posteriormente, 0s mesmos passaram
pela etapa de pré-coccdo com agua na proporcéo de
1,5 partes de frutos para 1 parte de agua (p/v), para
a obtencg&o do suco. Essa etapa tem como funcbes o
amolecimento do fruto e, principalmente, a dissolucéo
do material péctico. O suco foi filtrado para se obter um
liquido homogéneo e limpido.

As geleias ndo foram acrescidas de pectina, acidos
e conservantes. A formulac&o consistiu basicamente
de polpa de marmelo ‘Japonés’ e acucar na proporgao
de 40 partes de suco para 60 partes de acucar (v/p),
conforme estabelecido pela legislacao para a fabricacao
de geleia comum (FREITAS et al., 2008). A operacé&o
unitaria de concentracao foi realizada em tacho de cobre
aberto por coccédo com agitacao manual continua, até se
atingir o teor de sdlidos soluveis totais desejado, que foi
medido com o auxilio de um refratdmetro digital portatil
Atago PR-100; os resultados foram expressos em °Brix
com correcao de temperatura para 20 °C.

Foram obtidos trés tratamentos de geleia de
marmelo ‘Japonés’ com concentragdo de soélidos sollveis
totais de 66, 68 e 70 °Brix.

Os produtos foram acondicionados em embalagens
de vidro de 250 g, previamente esterilizadas a 100 °C por
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15 min, fechadas com tampa de metal e imediatamente
resfriadas em agua fria durante 15 min.

2.2.2 Avaliacdo sensorial

A avaliacédo da aceitabilidade das geleias foi
realizada na sede da EPAMIG-CTSM, localizada em
Lavras-MG, sendo avaliados os seguintes parametros:
aparéncia, consisténcia, aroma, sabor e aspecto global. O
teste sensorial foi realizado em cabines individualizadas,
sendo que participaram do mesmo 50 consumidores
de geleia (julgadores nédo treinados). Para a avaliacéo
da aceitacé&o, utilizou-se escala hedbénica estruturada
mista de nove pontos, que variava gradativamente de
1 (desgostei extremamente) a 9 (gostei extremamente).
Avaliou-se também a intencdo de compra por parte
dos julgadores em relacao aos diferentes tratamentos,
utilizando-se uma escala estruturada mista de cinco
pontos, variando de 1 (certamente ndo compraria) a
5 (certamente compraria) (MEILGAARD et al., 2007;
STONE e SIDEL, 2004). O modelo da ficha utilizada no
teste de aceitacao sensorial esta representado no ANEXO.

Amostras de 20 g de geleia foram apresentadas
aos julgadores em copos plasticos (50 mL) codificados
com numeros aleatérios de trés digitos, a temperatura
ambiente (22 °C) (KEMP et al., 2009). As amostras foram
disponibilizadas em ordem de apresentacdo, em que
todos os consumidores avaliaram a aceitacdo de todas
as amostras correspondentes aos trés tratamentos (66,
68 e 70 °Brix), seguindo um delineamento em blocos
completos balanceados.

2.2.3 Analise estatistica

A avaliacdo estatistica dos resultados obtidos
no teste sensorial foi realizada por meio do software R
(R DEVELOPMENT CORE TEAM, 2007), empregando-se
analise de variancia (ANOVA) e teste de Tukey para
comparacao de médias entre as amostras em 5% de
significancia.

I 3 Resultados e discussao

Os julgadores que participaram da analise
sensorial apresentaram o seguinte perfil: 50% do género
masculino, 50% do género feminino, com idades entre 19
e 60 anos, e com frequéncia de consumo de geleia de
uma a quatro vezes por semana.

Os dados referentes a aceitabilidade da geleia de
marmelo ‘Japonés’ encontram-se na Tabela 1.

Pela Tabela 1, pode-se observar que as amostras
com diferentes teores de solidos solUveis totais
obtiveram boa aceitacao, uma vez que todos os atributos
avaliados apresentaram médias superiores a 6 (‘gostei
ligeiramente’).
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Tabela 1. Médias dos atributos de aceitabilidade da geleia de marmelo ‘Japonés’ em diferentes concentracées de sélidos soluveis

totais. EPAMIG, Lavras, 2010.

Tratamentos Aparéncia Consisténcia
66 °Brix 6,30° 6,08°
68 °Brix 6,90° 7,18°
70 °Brix 7,522 7,262

Aroma Sabor Aspecto global
6,98% 6,84% 6,52°
7,182 7,228 7,242
7,207 7,38° 7,30°

Médias com letras em comum, na mesma coluna, ndo diferem entre si (p > 0,05) pelo teste de Tukey.

Com relagdo aos atributos aroma e sabor, as
diferencas nas concentracfes de soélidos sollveis nédo
afetaram a aceitabilidade das geleias (p > 0,05).

Para o atributo aparéncia, todas as amostras
apresentaram diferenca significativa entre si (p < 0,05),
sendo que a amostra de geleia com 70 °Brix apresentou
amaior média, seguida pelas amostras com 68 e 66 °Brix,
respectivamente. A maior aceitabilidade da amostra
com 70 °Brix pode ser explicada devido a sua coloragéo
mais intensa e atraente. De acordo com Fellows (2006) e
Damiani et al. (2008), o escurecimento de geleias pode ser
explicado pelas reactes de Maillard e de caramelizacao
ocorridas durante o processo de evaporagao, no qual a
temperatura e os teores de sélidos solUveis aumentam,
enquanto a atividade de agua diminui, proporcionando,
assim, um meio perfeito para a ocorréncia das reacées
de escurecimento ndo enzimaticas.

As amostras de geleia com 68 e 70 °Brix
apresentaram maior aceitacdo em relacao a consisténcia
e ndo demonstraram diferenca significativa entre si
(p > 0,05). A menor aceitacdo da amostra com 66 °Brix
(p < 0,05), em relagéo a consisténcia, pode ser
justificada pelo menor tempo de exposicéo a etapa de
concentrac&o. De acordo com Torrezan e Azevedo (2003),
a consisténcia da geleia ¢ influenciada pela acidez e
pelas concentracdes de pectina e acucar.

No aspecto global, os julgadores demonstraram
uma maior aceitabilidade para as amostras de geleia
com 68 e 70 °Brix (p > 0,05).

A concentracéao final de sdélidos soluveis totais
para geleia varia em fungdo do processo produtivo
e dos ingredientes utilizados. Segundo Torrezan e
Azevedo (2003), a concentracdo ideal de acucar é de
67,5 °Brix. No entanto, é possivel produzir geleia com
concentracéo inferior a 60 °Brix, desde que se adicionem
altas concentragdes de pectina e acido. Pela legislagédo
nacional para geleia comum, o teor minimo de solidos
soluveis totais deve ser de 62 °Brix (BRASIL, 2005).
Concentracdes de sélidos sollUveis totais acima de
70 °Brix podem promover uma cristalizacao excessiva
da sacarose, dando origem a um produto com textura
arenosa.

Os resultados obtidos neste trabalho corroboram
com os encontrados por Lago et al. (2006), Chisté et al.

Braz. J. Food Technol., Campinas, v. 14, n. 3, p. 226-231, jul./set. 2011

60

40 -

‘Wil

Frequéncia (%)

Certamente
compraria
Possivelmente

compraria
N&o sei se
compraria

ou nao

Certamente
n&o compraria

Possivelmente
ndo compraria

B Geléia 66 °Brix B Geléia 68 °Brix O Geléia 70 °Brix

Figura 2. Histograma de intencdo de compra da geleia de
marmelo ‘Japonés’. EPAMIG, Lavras, 2010.

(2004), Licodiedoff, (2008) e Damiani et al. (2008), que
observaram que geleias de frutas com teor de sélidos
soluveis totais na faixa de 65 a 70 °Brix apresentaram boa
aceitacao sensorial para os atributos avaliados.

A Figura 2 revela a intengcdo de compra
dos julgadores em relagdo as amostras de geleia,
demonstrando uma maior frequéncia de respostas
entre 0s conceitos ‘certamente compraria’ € ‘ndo sei se
compraria ou ndo’. Os resultados indicam que a atitude
de compra foi positiva para as geleias com teor de sélidos
totais de 68 e 70 °Brix, que apresentaram 68 e 66% de
intencdo de compra, respectivamente. Por outro lado,
a amostra com o menor teor de solidos soluveis obteve
60% da frequéncia de respostas entre os conceitos ‘ndo
sei se compraria ou ndo’ e ‘certamente nao compraria’,
indicando uma intencédo de compra negativa.

Il 4 Conclusoes

Os frutos do marmeleiro ‘Japonés’ podem
ser utilizados na producao de geleia, uma vez que
apresentaram boa aceitacao frente aos consumidores.

As geleias com 68 e 70 °Brix de solidos soluveis
totais apresentaram maior aceitacdo para os atributos
avaliados e melhor intencdo de compra.
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Nota cientifica: avaliacao sensorial de geleia de marmelo ‘Japonés’
em diferentes concentracoes de sdlidos soltveis totais

PEREIRA, G. G. et al.

ANEXO. Modelo da ficha de avaliacédo do teste sensorial de aceitacéo.

FICHA DE AVALIAGAO SENSORIAL

TESTE DE ACEITACAO
Nome: Idade: Data:
Frequéncia de consumo de geleia:
1 vez por semana _____ 2a4vezes porsemana Acima de 4 vezes por semana

Vocé estd recebendo 3 amostras de geleia. Por favor, avalie para todos os atributos o quanto vocé
gostou ou desgostou do produto utilizando a escala abaixo.

9-gostei extremamente

8-gostei muito Codigo da Aparéncia Consisténcia Aroma Sabor Aspecto global
7-gostei moderadamente amostra
6-gostei ligeiramente
5-indiferente

4-desgostei ligeiramente
3-desgostei moderadamente
2-desgostei muito
1-desgostei extremamente

Em relagao a intencao de compra destas amostras, qual seria sua atitude:

5-certamente compraria
4-provavelmente compraria
3-nao sei se compraia ou nao
2-provavelmente ndo compraria
1-certamente ndao compraria

Codigo da amostra Intencdo de compra

Comentarios:
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