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Resumo — Os doces de frutas sdo amplamente conhecidos e tém uma boa
aceitagédo pela populagcéo de diversas regides do Pais. Neste trabalho, foram
elaborados dois doces cremosos mistos (abacaxi e banana e abacaxi, cupuagu
e pimenta-de-cheiro) e trés doces em massa mistos (agai e banana, agai e
cupuacgu e banana e cupuacgu). Os doces foram avaliados quanto as suas
caracteristicas fisico-quimicas, sensoriais e tempo de vida util. Os diferentes
valores observados para Aa (0,706-0,916), pH (3,56—4,14), ATT (0,05-0,13%),
SST (57-78 °Brix), umidade (20,93—44,81%), cinzas (0,04-0,07%), lipideos
(0,06—4,20%), proteinas (6,76-17,92%) e carboidratos (44,45-66,02%)
podem ser atribuidos a composicdo quimica das frutas e/ou percentual de
cada ingrediente na formulagéo e/ou tempo de cocg¢ao. Os doces apresentam
elevado valor energético, sendo a sacarose responsavel por mais de 66,13%
das calorias, seguida pelas proteinas (12,24-32,45%). Quanto a analise
sensorial, foram realizados testes de aceitagédo e intengcdo de compra dos
doces, obtendo-se boa aceitacdo dos consumidores e indices elevados
de intencdo de compra. A estimativa do tempo de vida util dos produtos
variou entre 30 e 120 dias, o que representa maior prazo de validade em
comparagao com as frutas frescas.

Termos para indexagao: conservacao, desperdicio, novos produtos.

Development, physicochemical and sensory
characterization and shelf life of mixed fruit jams and
pastes

Abstract — Fruit jams and pastes are widely known and well accepted by
the population in various regions of the country. In this study, two mixed fruit
jams (pineapple and banana and pineapple, cupuassu and pepper) and
three mixed fruit pastes (agai and banana, agai and cupuassu and banana
and cupuassu) were produced. The fruit jams and pastes were evaluated for
their physicochemical and sensory characteristics and shelf life. The different
values observed for Aa (0.706-0.916), pH (3.56—4.14), ATT (0.05-0.13%),
TSS (57-78 °Brix), moisture (20.93-44.81%), ash (0.04—0.07%), lipids (0.06—



4.20%), proteins (6.76—17.92%) and carbohydrates
(44.45-66.02%) can be attributed to the chemical
composition of the fruit and/or the percentage of
each ingredient in the formulation and/or cooking
time. The fruit jams and pastes have a high energy
value, with sucrose accounting for over 66.13% of the
calories, followed by proteins (12.24-32.45%). As
for the sensory analysis, acceptance and purchase
intention tests were carried out on fruit jams and
pastes, with good acceptance by the tasters and
high purchase intention indices. The shelf life of the
products ranged from 30 to 120 days. Mixed fruit
jams and pastes are products with nutritional and
sanitary quality, and a longer shelf life compared to
fresh fruit.

Index terms: conservation, waste, new products.

Introducgao

A fruticultura brasileira € uma das mais
diversificadas do mundo. Em 2022, o Brasil ocupou
a terceira posicdo com 42 milhdes de toneladas de
frutas produzidas (4,47% do total), sendo superado
apenas pela China (28,17%) e pela india (11,99%)
(FAO, 2024). No entanto, grande parte da produgao
€ perdida apods a colheita. Essas perdas, relacionadas
a fatores fisiolégicos, patoldgicos, ambientais e
mecanicos, podem ocorrer desde a colheita até o
consumo, passando pelo transporte, armazenamento,
distribuicdo e comercializagédo (Yahaya; Mardiyya,
2019).

O processamento é uma alternativa para
minimizar as perdas, diminuindo assim o desperdicio.
Ele também agrega valor, proporcionando maior
poder de negociagdo na comercializagédo, e permite a
conservagao das frutas por mais tempo, estendendo
a vida util pés-colheita e comercial (Oliveira; Santos,
2015; Santos; Oliveira, 2015). Além dos beneficios
relacionados a redugéo das perdas, o processamento
de frutas apresenta impactos socioecondmicos
e ambientais positivos. Do ponto de Vvista
socioecondmico, representa uma fonte de renda e
geracdo de empregos para familias de pequenos
produtores rurais. Do ponto de vista ambiental,
contribui para a conservagdo de recursos naturais,
a reducdo da emissdo de gases de efeito estufa e
estimula a economia circular.

Dentre a diversidade de produtos que podem ser
elaborados a partir de frutas que ndo atendem aos
critérios de comercializagdo, ou que foram rejeitadas
pelo consumidor devido ao tamanho, formato ou
outras caracteristicas, mas que ainda estdo sadias e
adequadas para o consumo, estdo os doces de frutas
cremosos ou em massa (corte).
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Atualmente, o mercado de doces € estimado em
US$ 69,20 bilndes e devera atingir US$ 83,46 bilhdes
até 2028 (Tamanho..., 2024). Os produtos doces
adquiriram um lugar de destaque nas familias em
todo o mundo devido as implementagdes e extensdes
de bloqueio da covid-19. A preferéncia por doces
tem aumentado porque mais consumidores estéo
trabalhando em casa e optam por eles como um
pequeno lanche. Além disso, a mudanga nos padrées
tradicionais de consumo alimentar também pode abrir
caminho para a inovagado no mercado de doces em
todo o mundo, a medida que os paises se recuperam
do impacto da pandemia global. Esse aumento no
valor de mercado dos doces esta relacionado a uma
série de fatores, incluindo o aumento da inovacdo de
produtos por parte das empresas, uma populagao cada
vez maior de jovens e criangas, e o aumento do poder
aquisitivo dos consumidores (Tamanho..., 2024).

A Resolugéo da Diretoria Colegiada (RDC) n° 726,
da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (2022),
dispde sobre os requisitos sanitarios dos cogumelos
comestiveis, dos produtos de frutas e dos produtos de
vegetais. De acordo com a RDC, produtos de frutas
s80 0s

produtos elaborados a partir de frutas, inteiras ou
em partes, ou sementes, obtidos por secagem,
desidratagdo, laminagdo, cocgdo, fermentagao,
concentragdo, congelamento ou outros processos
tecnolégicos considerados seguros para a produgio
de alimentos, podendo apresentar liquido de
cobertura e ser recobertos.

Diante do exposto e da oportunidade para o
desenvolvimento de produtos a partir de diversas
combinagdes com diferentes tipos de frutas, o objetivo
deste trabalho foi desenvolver e avaliar, quanto as
caracteristicas fisico-quimicas, sensoriais e vida util,
cinco doces de frutas mistos cremosos e em massa,
utilizando espécies tipicas do Brasil, principalmente da
regido amazOnica, como o agai e 0 cupuagu.

Este trabalho ¢ um dos resultados do projeto
de pesquisa “Inovagbes para o Desenvolvimento
Sustentavel da Amazénia Brasileira”, financiado pelo
Banco Interamericano de Desenvolvimento (BID).
As espécies frutiferas usadas (abacaxi, agai, banana
e cupuagcu) estao inseridas nos arranjos agroflorestais
implantados no Acre, Amazonas, Para e Roraima,
e incluidas nos sistemas agroflorestais (SAFs)
produtivos, implantados em unidades de referéncia
tecnolégica, devido ao seu papel para sombreamento
e geragao de valor nos anos iniciais de implantagao.
No caso da banana e do abacaxi, no primeiro ano de
cultivo com a presenca de sol. Ja o agai e o cupuagu
ocupam, respectivamente, o estrato superiore mediano
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da composicao, permitindo a inser¢do em sistemas
agroflorestais complexos. Esses fatores, associados
a oferta e demanda comercial, valor nutricional e boa
aceitagdo sensorial dos frutos, tornam essas espécies
adequadas para a produgao consorciada.

Material e métodos

Ingredientes, equipamentos e utensilios

Os ingredientes usados na elaboragao dos doces
foram: polpas de frutas in natura (agai, abacaxi e
banana), polpa de fruta pasteurizada congelada
(cupuagu), pimenta-de-cheiro, acido citrico INS 330,
pectina INS 440 com alto grau de metoxilagao (grau
de esterificagdo acima de 69%) e sacarose (agucar
branco refinado).

A polpa de agai e a polpa de cupuagu foram
adquiridas prontas para o consumo. O abacaxi
e a banana foram lavados em &agua corrente,
imersos em solugdo de hipoclorito de sédio 10—
12% com concentragdo de 50 ppm (ou 50 mg/L)
por 30 minutos, novamente lavados em agua corrente,
drenados, descascados manualmente e processados
em liquidificador industrial até obter uma massa
homogénea. Para a pimenta-de-cheiro, apds passar

pelo mesmo processo de sanitizagdo mencionado
anteriormente, foram retirados e descartados o célice
e o pedicelo, e feito um corte longitudinal no fruto.
A placenta e as sementes também foram descartadas,
e 0 mesocarpo reduzido a pedagos no formato
quadrado medindo aproximadamente 0,5 cm.

Os equipamentos e utensilios usados no
processamento foram: balanga digital, liquidificador
industrial, tacho aberto encamisado de ago inoxidavel,
com agitagdo mecénica e controle de temperatura,
refratdmetro digital com escala até 85 °Brix, seladora
manual, colher, faca e forma com aro cortador em acgo
inoxidavel. O copo do liquidificador, o tacho industrial
e todos os utensilios foram lavados com agua e
detergente neutro, enxaguados com &gua corrente
e deixados imersos por 30 minutos em solugao de
hipoclorito de sédio com concentragdo de 200 ppm
(ou 200 mg/L). Apds esse periodo, os materiais foram
enxaguados novamente e secos naturalmente em
local coberto, a temperatura ambiente.

Formulagéao e elaboragao dos doces

Na Tabela 1 sdo apresentadas as formulagdes
dos doces cremosos de abacaxi e banana, e de
abacaxi, cupuagu e pimenta-de-cheiro, além dos
doces em massa de agai e banana, agai e cupuacu,
e banana e cupuagu.

Tabela 1. Formulag&o dos doces cremosos e dos doces em massa.

Doce cremoso

Abacaxi,
Ingrediente Abacaxi e cupuagu e
banana pimenta-de-
-cheiro
Acido citrico 0,1% -
Pectina - -
Pimenta-de-cheiro - 0,5%
Polpa de abacaxi 32,9% 32,0%
Polpa de agai - -
Polpa de banana 32,9% -
Polpa de cupuacgu - 32,0%
Sacarose 34,1% 35,5%
Trago (-): informagéo nao aplicavel.

A Figura 1 mostra a sequéncia das etapas
basicas do processo de obtencdo dos doces, que
pode apresentar pequenas variagdes dependendo

Doce em massa

. . Banana e
Acai e banana Acai e cupuagu cupuacu
0,3% 0,1% 0,3%
0,2% 1,3% 0,2%
32,1% 25,0% -
32,1% - 49,7%
- 37,7% 12,4%
35,3% 35,9% 37,4%

da fruta e/ou tipo de doce a ser elaborado (cremoso
ou em massa). A descricdo detalhada das etapas
pode ser encontrada em Freitas et al. (2024).
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Figura 1. Sequéncia das etapas do processamento dos
doces cremoso e em massa, a partir das frutas in natura.

A temperatura maxima de cocgao foi 90 °C.
O ponto final dos doces foi determinado pelo indice
de refragdo e por uma variagdo do teste da colher.
O indice de refracéo indica o teor de solidos sollveis
e € medido usando-se um refratdbmetro, cuja leitura é
feita na escala em graus Brix. A variagéo do teste da
colher consiste em retirar, com o auxilio desse utensilio,
uma pequena porgao de doce, inclina-lo e deixar cair
algumas gotas em um copo com agua fria. Se escorrer
em forma de fio ou formar gotas, ambos os doces
(cremoso e em massa) nao estdo no ponto; se ficar
parcialmente solidificado ou alcangar o fundo do copo
sem se desintegrar, a concentra¢do esta no ponto de
doce cremoso; se, ap6s alcangar o fundo do copo,
0 doce puder ser manuseado sem se desmanchar,
esta no ponto do doce em massa. A concentragdo de
solidos soluveis totais (SST) para os doces cremosos
de abacaxi e banana e de abacaxi, cupuacgu e pimenta-
-de-cheiro foi 57 e 65 °Brix, respectivamente. Para os
doces em massa, o teor de SST foi 78 °Brix (acai
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e banana), 74 °Brix (acai e cupuagu) e 68 °Brix
(banana e cupuagu).

Otempodecorrido desde oinicio do aquecimento
até o ponto final foi de 30 minutos para os doces
cremosos € de 45 a 50 minutos para os doces
em massa. Esse tempo pode variar em fungao da
quantidade produzida e do tipo de equipamento e
fonte de aquecimento.

Os doces cremosos foram acondicionados
em recipiente de vidro esterilizado com tampa
metalica e os doces em massa em embalagem de
polipropileno e aluminio para trufas e bombons.

Caracterizagao fisico-quimica

Os doces foram caracterizados quanto a
atividade de agua (Aa), pH, acidez total titulavel (ATT,
expressa em porcentagem de acido citrico), solidos
soluveis totais (SST, em graus Brix), umidade (%),
cinzas (%), lipideos (%), proteinas (%) e carboidratos
(%). A Aa, o pH e os SST foram determinados
por leitura direta usando, respectivamente, um
analisador de atividade de agua, um potenciémetro
e um refratdmetro digital de bancada.

As determinagdes de umidade, cinzas e
proteinas foram realizadas de acordo com a
Association of Official Analytical Chemists (2011).
O teor de lipideos foi determinado de acordo com
o método 033/1V do Instituto Adolfo Lutz (Zenebon;
Pascuet, 2008). A fracao de carboidratos e outros
(%) foi estimada como a diferenga entre 100 e o
somatorio das fragdes de umidade, cinzas, lipideos
e proteinas. O valor energético (kcal por 100 g)
foi estimado com base nos dados de composicao
centesimal aproximada, de acordo com a Instrugao
Normativa (IN) n® 75 da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (2020). Para o célculo, foram
usados os fatores de conversao de Atwater: 4 kcal/g
(proteina), 4 kcal/g (carboidratos) e 9 kcal/g (lipideos)
(Composition..., 1963).

Analise sensorial

Os doces cremosos e em massa foram avaliados
quanto aos atributos sensoriais: aparéncia, cor, aroma,
sabor, dogura, textura e impresséo global, por meio
de um teste de aceitagdo com escala hedbnica
estruturada de 9 pontos, em que 9 corresponde a
“gostei muitissimo” e 1 a “desgostei muitissimo” (Stone;
Sidel, 1993). Para o célculo do indice de aceitacéo (I1A),
adotou-se a equacéo IA (%) = (M x 100)/9, em que
M é a média das notas obtidas da amostra e 9 é a
nota maxima da escala hedonica utilizada (Teixeira
et al., 1987). Aintencdo de compra dos provadores foi
avaliada seguindo a metodologia de Meilgaard et al.
(1999), usando a escala hedénica de 5 pontos, em que
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5 representa “certamente compraria” e 1 “certamente
ndo compraria”. A analise sensorial foi previamente
aprovada por um comité de ética (CAAE numero
69846723.0.0000.5174) de acordo com a normativa
vigente para estudos envolvendo humanos (Brasil,
2012).

Os testes sensoriais foram realizados em trés
sessdes distintas. Na primeira sessao, composta por
60 provadores, foram avaliados os doces em massa
de agai e banana e de banana e cupuagu. A segunda
sessao foi realizada com 71 provadores que avaliaram
o0 doce cremoso de banana e abacaxi. Na terceira
sessao, 74 provadores avaliaram o doce em massa
de acai e cupuagu e o doce cremoso de abacaxi,
cupuagu e pimenta-de-cheiro. Todas as sessdes
foram realizadas com consumidores néo treinados, de
ambos os sexos e com idade entre 18 e 69 anos, que
declararam o habito de consumir doces de frutas.

As amostras, cada uma contendo cerca de
15 g, foram apresentadas aos provadores de forma
monadica e sequencial. Os doces cremosos foram
servidos em copos plasticos descartaveis (50 mL) e os
doces em massa em pratos de mesmo material, ambos
previamente codificados com trés digitos obtidos
de uma tabela de numeros aleatérios. Para limpar o
palato e reduzir a interferéncia de uma amostra para
outra, foi fornecido aos provadores biscoito agua e sal
e agua potavel a temperatura ambiente.

Analise microbioldgica e estimativa do tempo de
vida util dos doces de frutas

De acordo com a IN n° 161 da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (2022), a
categoria de doces em pasta ou em massa e
similares, incluindo geleias e doces em calda, deve
ser analisada quanto a presenga de Salmonella,
Enterobacteriaceae, bolores e leveduras. Nos
doces em massa elaborados neste trabalho, foram
realizadas somente as anadlises de bolores e
leveduras. Assim, foram oferecidos aos provadores
doces produzidos no dia anterior ao da realizagao
da analise sensorial e somente no tempo zero, ou
seja, ndo sendo realizada nos estudos de vida util.

Ja para os produtos comercialmente estéreis,
da categoria dos alimentos acidos ou acidificados
(pH menor que 4,5), o critério de aceitacdo é a
auséncia de sinais de alteracdes que indiquem

a presenga de micro-organismos capazes de
proliferar em condigbes normais de armazenamento
e distribuicdo, que é o caso dos doces cremosos
elaborados neste trabalho.

O estudo da estimativa do tempo de vida
util de todos os doces de frutas foi realizado a
partir da contagem de bolores e leveduras de
amostras mantidas sob incubagcdo a 25, 35 e
45 °C, com periodicidade mensal, durante 90 dias.
A metodologia usada nas analises microbiologicas
para bolores e leveduras esta descrita em
Vanderzant e Splittstoesser (1992).

Os doces cremosos, que foram envasados a
quente e hermeticamente em potes de vidro (Freitas
et al., 2024), também foram analisados quanto a
sua esterilidade comercial (Silva et al, 2001).

Devido ao limitado nimero de amostras, dada a
capacidade reduzida do laboratério onde as analises
microbioldgicas foram realizadas, a avaliagado visual
dos doces cremosos foi realizada juntamente com
a contagem de bolores e leveduras incubadas a
25 °C, com 30 dias e nao por 10-14 dias, conforme
preconiza o teste de esterilidade comercial para
produtos acidificados (Silva et al., 2001; International
Comission on Microbiological Specifications for
Foods, 2015)

De acordo com a IN n° 161 da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (2022), o critério
de aceitagéo para que um produto seja considerado
comercialmente estéril € que “o alimento nao deve
apresentar sinais de alteragdes que indiquem a
presenca de microrganismos capazes de proliferar
em condigbes normais de armazenamento e
distribuicdo”. Quando houver alteragéo, o resultado
deve ser interpretado como insatisfatério com
qualidade inaceitavel.

Resultados e discussao

Na Tabela 2 sdo apresentados os resultados
das analises de Aa, pH, ATT, SST, umidade, cinzas,
lipideos, proteinas, carboidratos e valor energético
dos doces cremosos (abacaxi € banana e abacaxi,
cupuagu e pimenta-de-cheiro) e dos doces em
massa (acgai e banana, acai e cupuacgu e banana e
cupuagu).
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Tabela 2. Avaliagdo quimica e valor energético dos doces cremosos e dos doces em massa.

Cremoso
. Abacaxi,
Parametro Abacaxi e cupuagu e
banana pimenta-de-
-cheiro
Aa 0,916+0,006 0,854+0,001
pH 4,14+0,01 3,65+0,02
ATT
(% 4cido citrico) 0,05+0,00 0,11£0,00
SST (°Brix) 57,23+1,18 64,73+0,21
Umidade (%) 44,81+0,08 37,30£0,20
Cinzas (%) 0,04+0,00 0,06+0,01
Lipideos (%) 0,06+0,01 0,23+0,00
Proteinas (%) 10,64+0,12 6,76+0,38
Carboidratos e 44,45£0,42 55,680,58
outros (%)
Valor energético 220.90 25171

(kcal por 100 g)

Dados apresentados como média + desvio padrao.

Os valores de atividade de agua (0,706-0,916)
indicam risco de crescimento de micro-organismos
e consequente deterioragao do produto. De acordo
com Beuchat (1981) e Erkmen; Bozoglu (2016), a
maioria dos fungos, leveduras e bactérias néao
se multiplicam em Aa abaixo de 0,7, 0,8 e 0,9,
respectivamente.

Os valores de pH variaram entre 3,56 e 4,14.
Esse parametro desempenha um papel importante
na palatabilidade e conservagdo dos doces de
frutas. Valores inferiores a 3,0 podem favorecer a
sinérese, enquanto valores superiores a 4,5 podem
aumentar o risco de contaminagao por microrganismos
deterioradores e patogénicos, diminuindo assim o
tempo de vida util desses produtos (Santos et al., 2019).

A acidez total titulavel, expressa em porcentagem
de acido citrico, variou de 0,05a 0,13% e acompanhou
os valores dos potenciais hidrogenidnicos, em que
as médias mais altas de ATT estao relacionadas aos
valores mais baixos de pH.

O teor de SST variou de 57 a 78 °Brix. Os doces
cremosos apresentaram 0s menores valores, visto
que, quanto maior o teor de sélidos soluveis totais,
menor € a umidade e a atividade de agua, e mais
firme e consistente € o doce. Na RDC n° 726, da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (2022), ndo
séo estabelecidos valores de sdlidos soluveis totais
para doces cremosos € em massa como descrito na
revogada Resolugdo Normativa n°® 9 do Conselho
Nacional de Saude (1978).

Em massa

. . Banana e
Acai e banana Acai e cupuacgu cupuagu
0,729+0,000 0,706+0,002 0,825+0,006
3,90+0,00 3,56+0,01 3,83+0,02
0,10+0,00 0,13+0,00 0,10+0,00
78,00+0,00 73,50+1,81 67,63+1,14
24,40+0,13 20,93+0,07 30,26+0,10
0,05+0,01 0,07+0,00 0,05+0,00
4,20+0,02 1,8410,02 0,14+0,01
17,9240,12 11,1410,47 14,95+0,18
53,43+0,14 66,02+0,43 54,60+0,23
323,20 325,20 279,46

Na literatura séo reportados valores de Aa, pH,
ATT e SST préximos, inferiores ou superiores aos
obtidos neste trabalho. Dias (2013) elaborou trés
formulacbes de doce em massa de cupuagu € os
valores dos parametros encontrados pela autora
foram: 0,71-0,76 (Aa), 3,20-3,25 (pH), 1,02-1,04%
(ATT) e 74,36-78,74 °Brix (SST). Ja os valores
de Aa e ATT obtidos por Silva et al. (2020a), que
também elaboraram doce em massa de cupuacu,
foram 0,74 e 1,20%, respectivamente. Silva et al.
(2016) desenvolveram doces cremosos a partir dos
frutos de jucara (Euterpe edulis Martius) com
banana e abacaxi, e os valores relatados foram:
3,94 (pH), 0,86% (ATT) e 61,93 °Brix (SST) para
o doce de jugara com abacaxi, e 4,33 (pH), 0,86%
(ATT) e 61,93 °Brix (SST) para o doce de jugara com
banana. Para o doce em massa misto de goiaba e
cupuagu, Silva et al. (2020b) obtiveram os seguintes
valores: 4,56 para pH, 0,63% para ATT e 65 °Brix
para SST.

Como esperado, os valores de umidade
apresentados pelos doces cremosos (37,30 e
44,81%) foram superiores aos valores encontrados
nos doces em massa (20,93-30,26%). Os valores
de umidade (19,11%), cinzas (0,70%) e proteinas
(0,79%) encontrados por Silva et al. (2020a) no
doce em massa de cupuagu foram inferiores aos
obtidos neste trabalho (umidade: 20,93-44,81%,
cinzas: 0,04-0,07% e proteinas: 6,76-17,92%).
Em relagdo ao teor de lipideos (0,00—4,20%), os
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maiores valores encontrados neste trabalho foram
nos doces contendo acai, o que ja era esperado
devido ao elevado teor desse macronutriente na
polpa da fruta. Os carboidratos (44,45-66,02%)
s&o responsaveis por 66,13-88,43% das calorias e,
consequentemente, pelo elevado valor energético
(220,90-325,20 kcal por 100 g) dos produtos.
As proteinas contribuem com 12,24-32,45%.
Segundo a IN n® 75 da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (2020), um individuo adulto
saudavel deve consumir diariamente, para fins
de rotulagem, 2.000 kcal, 65 g de lipideos, 50 g
de proteinas e 300 g de carboidratos. O tamanho
da porgéo, estabelecido na norma, para doces
cremosos é 20 g e para os doces em massa 40 g.
Nesse caso, 20 g dos doces cremosos de
abacaxi e banana e de abacaxi, cupuagu e pimenta-
-de-cheiro contém, respectivamente, 2,21 e 2,52%
do valor didrio de referéncia (VDR) para valor

energético, 0 e 0,07% do VDR para lipideos, 4,26
e 2,70% do VDR para proteinas e 2,96 e 3,71%
do VDR para carboidratos. Ja os doces em massa
atendem cerca de 5,19-6,50% do VDR para valor
energético; 0,09-2,58% para lipideos; 8,91-14,34%
para proteinas e 7,12-8,80% para carboidratos.

A variabilidade nos teores de umidade, cinzas,
lipideos, proteinas e carboidratos e outros, entre
os doces, pode ser atribuida a composigao quimica
das frutas usadas na elaboracgdo e/ou ao percentual
de cada ingrediente na formulagdo e/ou ao tempo
de cocgao (concentragao).

A Tabela 3 apresenta as médias dos valores
hedonicos de cada atributo sensorial avaliado, a
intencdo de compra e os indices de aceitagao (IA)
para os doces cremosos € os doces em massa.
J& a Figura 2 mostra o histograma de intencéo de
compra desses produtos.

Tabela 3. Médias por atributo sensorial, intengdo de compra e indices de aceitagao para os doces cremosos e os doces

em massa.
Cremoso
R Abacaxi,
Parametro Abacaxi e cupuagu e
banana pimenta-de
-cheiro
. Média 7,39+1,48 8,34+1,04
Aparéncia
1A (%) 82,16 92,64
c Média 7,51+1,30 8,3411,14
or
1A (%) 83,41 92,64
Média 7,55+1,75 8,05+1,26
Aroma
1A (%) 83,88 89,49
Média 7,89+1,65 8,14+1,05
Sabor
1A (%) 87,64 90,39
Média 7,56+1,57 7,65+1,42
Docura
1A (%) 84,04 84,98
Média 7,66+1,47 8,22+1,25
Textura
IA (%) 85,13 91,29
. Média 7,62+1,49 8,04+1,28
Impresséo global
1A (%) 84,66 89,34
Intenco de Média 4,20+0,98 4,49+0,76
compra IA (%) 83,94 89,73

Dados apresentados como média + desvio padréo.

Em massa
_ Acaiebanana Acaie cupuacu ila‘:z:g:
7,66+1,27 7,66+1,32 7,47+1,44
85,12 85,14 82,95
7,88+1,04 7,92+1,13 7,32+1,42
87,57 87,99 81,36
6,69+1,63 7,03+£1,72 7,26+1,46
74,33 78,08 80,70
7,41+1,55 7,45+1,64 8,17+0,98
82,30 82,73 90,74
6,69+1,84 7,65+1,36 7,73+1,08
74,39 84,98 85,88
7,92+1,28 7,41+1,53 7,98+1,19
87,95 82,28 88,70
7,29+1,54 7,43+1,57 7,82+1,07
81,03 82,58 86,85
4,11+0,95 4,04+1,00 4,50+0,68
82,14 80,81 90,00
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Figura 2. Histograma de intencdo de compra dos doces cremosos e dos doces em massa.

O doce cremoso de abacaxi, cupuagu e pimenta- A intencdo de compra apresentou valores
-de-cheiro apresentou médias de aceitagdo para entre 4,00 e 5,00, o que equivale as expressdes
os atributos aparéncia, cor, aroma, sabor, textura e  “possivelmente compraria” e “certamente compraria”,
impresséo global variando entre os termos “gostei muito” respectivamente. Em termos percentuais, 23-42%
(8,00) e “gostei muitissimo”, com excegéo da dogura, dos provadores possivelmente comprariam e
cuja média variou entre “gostei moderadamente” (7,00) 36-64% certamente comprariam os produtos se
e “gostei muito” (8,00). estivessem disponiveis no mercado.

As respostas dos provadores para o doce Notas de aceitacdo e indices de intengao
cremoso de abacaxi e banana e o doce em massa de compra similares aos doces de frutas mistos

relatados aqui foram encontrados na literatura.
Dias (2013) elaborou doce em massa de cupuacu
e reportou valores proximos para os atributos cor
(4,58-7,85), aparéncia (4,95-7,83), sabor (6,75—
7,05) e textura (5,78-7,70), e inferiores para os
atributos dogura (6,33-6,43) e impressao global
(6,02—7,16), assim como para a intengdo de compra
(3,24—4,05). Para os doces cremosos de jugara
com abacaxi e jugara com banana, Silva et al.
(2016) verificaram que as notas atribuidas pelos
provadores foram, respectivamente, 8,34 e 7,60
(cor), 8,10 e 6,80 (sabor), 8,12 e 6,96 (aroma), 8,14
e 7,36 (textura), 8,28 e 7,10 (impressao global), e
4,36 e 3,64 (intengado de compra). Observa-se que
os valores dos atributos sabor, textura e impressao
global para o doce de jugara com banana foram

de agai e cupuagu, para todos os atributos sensoriais
avaliados, resultaram em notas médias entre 7,00 e
8,00, o que significa que a aceitagdo variou de “gostei
moderadamente” a “gostei muito”.

Ja as médias de aceitagao dos atributos aparéncia, cor,
sabor, textura e impresséao global para o doce em massa de
acai e banana variaram entre 7,00 e 8,00, correspondendo
aos termos “gostei moderadamente” e “gostei muito”.
Apenas oaroma e adogura apresentaram valores entre 6,00
e 7,00, correspondendo aos termos “gostei ligeiramente” e

“gostei moderadamente”, respectivamente.

Em relacdo ao doce em massa de banana e
cupuagu, o Unico atributo sensorial em que a nota média
variou entre “gostei muito” (8,00) e “gostei muitissimo’
(9,00) foi o sabor; os demais atributos tiveram notas

medias entre 7,00 (‘gostei moderadamente”) e 8,00 inferiores aos encontrados neste trabalho, bem
(“gostei muito”). como a intengdo de compra, que apresentou

Quanto aos indices de aceitagéo, os percentuais  yalores entre 3,00 e 4,00, correspondendo a “talvez
foram superiores a 80%, para quase todos os atributos comprasse/talvez ndo comprasse” e “provavelmente
sensoriais avaliados. Apenas o aroma dos doces em compraria”. Para o doce de jugara com abacaxi, a
massa de acai e banana e acgai e cupuagu, e a dogura média dos atributos aroma e impresséao global foi,
do doce de agai e banana apresentaram |A inferiores respectivamente, maior e menor em relagdo as
a 80%. De acordo com Dutcosky (1996), para que um médias deste trabalho. Ja os valores obtidos por
produto submetido & analise sensorial seja considerado Silva et al. (2020b) para o doce em massa misto de

aceito, o indice de aceitagdo deve ser acima de 70%. goiaba e cupuacu foram: 7,36 para aparéncia, 7,84
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para aroma, 7,68 para textura, 7,90 para sabor e
7,84 para impressao global.

A Tabela 4 apresenta a contagem de bolores
e leveduras nos doces cremosos e em massa,
no tempo zero. Microbiologicamente, todos os
produtos estdo de acordo com a IN n° 161 pois
apresentaram valores inferiores a 10* UFC/g, limite
maximo estabelecido pela norma (Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria, 2022).

A Tabela 5 mostra os resultados da contagem de
bolores e leveduras nos doces cremosos e em massa
apos periodo de incubagao de 0, 30, 60 e 90 dias, em
diferentes temperaturas (25, 35 e 45 °C). Conforme os
limites de aceitagéo estabelecidos na IN n® 161 para

a categoria de frutas e derivados, que inclui “doces
em pasta ou massa e similares, inclusive geleias e
doces em calda”, no tempo zero, todos os produtos
atenderam a legislagédo, ndo apresentando mais de
uma unidade amostral com contagem de bolores e
leveduras acima de 10* UFC/g (Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria, 2022). Apesar da baixa contagem
de bolores e leveduras, indicando baixos indices de
contaminagao nos doces recém-elaborados, ressalta-
-se a necessidade de avaliagéo futura dos patégenos
Salmonella e Enterobactareaceae nos doces em
massa, como preconiza a IN n° 161/2022, que néo
foram possiveis de serem realizadas nesse estudo.

Tabela 4. Contagem de bolores e leveduras (UFC/g) nos doces cremosos e em massa, no tempo zero (n=5).

Doce cremoso

RO ppmcan e panana e, S
1 <10 (est) <10 (est)
2 <10 (est) <10 (est)
3 <10 (est) <10 (est)
4 <10 (est) <10 (est)
5 <10 (est) <10 (est)

<10 (est): valores estimados para contagens de 0 UFC/g.

Doce em massa

Acai e banana Acai e cupuagu 33:32;:
<10 (est) <10 (est) <10 (est)
<10 (est) <10 (est) 7,65.102
2,25.102 <10 (est) <10 (est)
<10 (est) <10 (est) <10 (est)
<10 (est) <10 (est) <10 (est)

Tabela 5. Contagem média de bolores e leveduras (UFC/g) nos doces cremosos e em massa, apos incubagao nas temperaturas

de 25, 35 e 45 °C, por 0, 30, 60 e 90 dias (n=3).

Tempo (dias) 25°C 35°C 45 °C
Doce cremoso de abacaxi e banana
0 <10 (est) <10 (est) <10 (est)
30 9,86.104 4,05.10? <10 (est)
60 8,43.10* 8,93.108 <10 (est)
90 3,09.10% 3,50.10° <10 (est)
Doce cremoso de abacaxi, cupuagu e pimenta-de-cheiro
0 <10 (est) <10 (est) <10 (est)
30 <10 (est) <10 (est) <10 (est)
60 <10 (est) <10 (est) <10 (est)
90 <10 (est) <10 (est) 3.10°
Doce em massa de agai € banana
0 4,5.10" 4,5.10" 4,5.10"
30 5,0.10" <10 (est) 7,10.102
60 <10 (est) <10 (est) <10
90 <10 (est) <10 (est) 1,83.10°

Continua...



10

Tabela 5. Continuagao.
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Tempo (dias) 25°C 35°C 45 °C
Doce em massa de agai e cupuagu
0 <10 (est) <10 (est) <10 (est)
30 <10 (est) <10 (est) <10 (est)
60 2,45.102 3,75.102 <10 (est)
90 <10 (est) <10 (est) <10 (est)
Doce em massa de banana e cupuagu
0 1,60.102 1,60.10? 1,60.10?
30 5,34.10% <10 (est) <10 (est)
60 1,02.10* <10 (est) <10 (est)
90 2,23.108 3,40.10* <10 (est)

De acordo com a Tabela 5, o doce cremoso de
abacaxi e banana apresentou contagem de bolores
e leveduras superior 10* UFC/g apdés 30 dias de
incubacao a 25 °C. Dessa forma, o produto ndo pode
mais ser considerado comercialmente estéril, mesmo
sem qualquer alteragao visual perceptivel. Aos 60 dias,
foi possivel observar fungos na parte interna da tampa
das amostras incubadas a 25 e 35 °C. Nesse caso, a
vida util do doce cremoso de abacaxi e banana é de,
no maximo, 30 dias.

Por sua vez, o doce cremoso de abacaxi, cupuagu
e pimenta-de-cheiro ndo apresentou contagem de
bolores e leveduras acima de 10* UFC/g apés 30 dias de
incubagéo a 25 °C, nem alterag¢des visuais perceptiveis,
podendo ser considerado comercialmente estéril. Com
base no resultado da analise, a vida util desse produto
€ de 90 dias, uma vez que nao apresentou contagem
superior a 10* UFC/g.

O doce em massa de acai e banana possui um
tempo de vida util de 90 dias, apresentando contagens
inferiores a 10* UFC/g.

O doce de agai e cupuagu pode ser comercializado
por até 90 dias. Apesar do aumento na contagem
apés 60 dias, os valores n&o ultrapassaram o limite
estabelecido na legislacao, que é de 10* UFC/g.

Ja o tempo de vida util do doce de banana e
cupuagu é de 60 dias. Apesar de ter ocorrido um
aumento de contagem, ficou no limite de 10* UFC/g
aos 60 dias. No entanto, aos 90 dias, os valores de
bolores e leveduras foram superiores a 10* UFC/g,
observando-se também exsudagdo de liquido e
bolores visiveis na parte externa da embalagem.

Os valores de bolores e leveduras acima do
limite maximo estabelecido pela legislagdo apods
determinados periodos de incubagdo podem estar
relacionados a carga microbiana inicial, atividade de
agua, acidez, concentragdo, contaminagéo dos doces
(ap6s o processo de cocgéo) ou das embalagens por

microrganismos do ambiente entre os processos de
resfriamento e acondicionamento dos produtos.

De acordo com International Comission on
Microbiological Specifications for Foods (2015), os
principais agentes de deterioragcdo dos doces em massa
sao fungos termorresistentes, que ocorrem naturalmente
no solo. Frutas que tém contato direto com o solo ou
com respingos de chuva, como o abacaxi, séo mais
suscetiveis a contaminagao, o que pode explicar as altas
contagens no doce de abacaxi com banana. Além disso,
uma possivel acdo antimicrobiana da pimenta-de-cheiro
pode ter contribuido para a auséncia de contaminacao
no outro doce que contém polpa de abacaxi.

Para lotes unicos de alimentos termoprocessados
estaveis a temperatura ambiente, a incubagao
seguida de anadlise pode revelar apenas problemas
durante o processamento, como subprocessamento
ou contaminagdo pés-processamento disseminada.
Isso também fornece informacgbes Uteis sobre o
desempenho geral da linha de processamento,
levando a deteccao de unidades ndo comercialmente
estéreis esporadicas (International Comission on
Microbiological Specifications for Foods, 2015). Para
produtos artesanais, esse tipo de analise pode ser
considerado Uutil para controle do desempenho da
linha de processamento.

Conclusoes

Os doces mistos com frutas tipicas da regido
amazobnica sdo produtos com boa qualidade
nutricional e sanitaria, além de apresentarem maior
tempo de vida util se comparados as frutas in
natura. Possuem elevado valor energético, sendo
os carboidratos responsaveis por mais de 66% das
calorias, seguidos pelas proteinas com percentuais
acima de 12%.
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Do ponto de vista sanitario, todos os doces estao
de acordo com o padrao microbioldgico estabelecido
na legislagdo em vigor para bolores e leveduras.
A estimativa do tempo de vida util varia entre 30 e 90
dias, sendo o doce cremoso de abacaxi e banana o
que apresenta menor prazo de validade entre eles.

Ostestes sensoriais mostram indices de aceitagédo
superiores a 80%, indicando uma boa aceitagdo
pelos provadores. Esses produtos representam uma
alternativa potencial e oportuna para diversificar os
sabores dos doces de frutas tradicionais comumente
encontrados no mercado. Além disso, agregam valor,
minimizam o desperdicio e permitem o consumo
desses alimentos altamente pereciveis e de dificil
conservagao em seu estado in natura.
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