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RESUMO

Este estudo objetivou, formular e produzir geleia de tamarindo com coco. Desta forma,
foram elaborados quatro tipos de geleias (G1, G2, G3, G4) variando somente as
concentragdes de tamarindo, coco ¢ agucar. As avaliacdes realizadas foram, analise
sensorial (teste de aceitacdo, ideal e ordenacdo), assim como foram realizadas andlise
fisico quimica das geleias. Os dados foram submetidos a analise de variancia e teste de
tukey (5%). Na analise sensorial realizada com 100 provadores demonstrou no teste de
aceitacdo que ndo houve diferenca significativa entre as geleias nos atributos aparéncia,
textura, sabor, e avaliacdo global. No teste ideal as geleias se diferiram apenas nos
atributos, coloracao e teor de agucar. No teste de ordenacdo a G2 foi a mais preferida
pelos provadores. J4 na inten¢do de compra a G2 obteve 50% na categoria compraria. Os
resultados encontrados na analises fisico-quimica, mostraram que os valores do Brix°
variaram entre 60% e 72%. O pH de 3,0 acidez titulavel entre 0,75% a 1,89%, teor de
proteina entre 1,25% a 2,41% cinzas com valores 0,67 % a 1,19 % e a umidade valores
entre 43,60% a 54,10%. Portanto a geleia G2 apresentou o melhor equilibrio fisico-
quimico e sensorial, destacando como a mais adequada para futura comercializagao.

Palavras- chave: aceitabilidade; produto; aproveitamento; frutas.



ABSTRACT

This study aimed to formulate and produce tamarind and coconut jam. Four types of jam
(G1, G2, G3, G4) were developed, varying only in the concentrations of tamarind,
coconut, and sugar. The evaluations performed included sensory analysis (acceptance
test, ideal and ranking), as well as physicochemical analysis of the jams. The data were
subjected to analysis of variance and Tukey's test (5%). The sensory analysis, conducted
with 100 tasters, showed no significant difference between the jams in the attributes of
appearance, texture, flavor, and overall evaluation. In the ideal test, the jams differed only
in the attributes of color and sugar content. In the ranking test, G2 was the most preferred
by the tasters. Regarding purchase intention, G2 obtained 50% in the would buy category.
The results found in the physicochemical analyses showed that the Brix® values varied
between 60% and 72%. With a pH of 3.0, titratable acidity between 0.75% and 1.89%
protein content between 1.25% and 2.41%, ash content between 0.67% and 1.19%, and
moisture content between 43.60% and 54.10%, jelly G2 presented the best
physicochemical and sensory balance, standing out as the most suitable for future
commercialization.

Key-Wods: acceptability; product; utilization; fruits.
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1.CONSIDERACOES INICIAIS

A geleia ¢ um produto obtido pela coc¢do de frutas inteiras, em pedagos ou com
polpa ou suco de frutas, com aglcar e dgua, até ficar com uma consisténcia gelatinosa.
Ela surgiu com o intuito que frutas pudessem ser aproveitadas mesmo fora da época de
safra, mantendo-se conservadas nas prateleiras (Souza, 2021).

Segundo Corréa (2018), a elaboragcdo de uma geleia é relativamente simples,
sendo um processo que ndo exige muitos equipamentos, o seu consumo ainda nao ¢ um
habito consolidado em algumas regides, sendo importante conscientizar a populacao
sobre os beneficios que ele pode oferecer, visto que leva em sua composigao ingredientes
funcionais e nutritivos, além disso o produto busca a valorizac¢ao das frutas. A utilizagdo
de frutas no preparo de geleias ¢ uma forma eficiente de conservagao e aproveitamento,
resultando em um produto amplamente aceito no mercado ¢ comumente consumido com
paes, bolos, biscoitos e outras preparagdes de confeitaria (Nascimento et al., 2020).

Conforme Conceigao et al., (2012), as geleias mistas sdo opgdes importantes de
processamento, aproveitamento e consumo de frutas, unindo caracteristicas nutricionais
de duas ou mais frutas.

O coco (Coco nuciferas L.) e o tamarindo (Tamarindus indica L.) sdo espécies
tipicamente tropicais. Enquanto o coco possui amplo reconhecimento industrial em razdo
da sua versatilidade e multiplas aplicacdes, a tamarindo ¢ pouco explorada em escala
comercial, sendo consumido de forma in natura ou na forma de suco. Por possuir
acentuada acidez, caracteristica que pode limitar sua aceita¢do in natura, muitas vezes ele
¢ subutilizado e desperdi¢ado, carecendo de opgdes de processamento que mitiguem esse
problema (Rodrigues, 2021; Silva ef al., 2020).

Diante disso, a elaboragdo da geleia mista contribui para o aproveitamento e
valorizagdo das frutas, agregando valores a tamarindo e coco, obtendo um produto rico
nutricionalmente e benéficos para satde, além de impulsionar o mercado de produtos
artesanais locais. Podendo atrair consumidores que buscam novas experiéncias sensoriais

e que se preocupam com o desperdicio.
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2.REVISAO DE LITERATURA

2.1 Tamarindo (Tamarindus Indica. L)

O tamarindo ¢ um fruto pertencente a arvore chamada tamarindeiro, também
conhecido em algumas regides como tamarineiro. Ele tem origem na Africa sendo
bastante cultivado na India. A espécie faz parte do cerrado brasileiro, que se destaca por
ser o segundo maior bioma do pais, considerada a savana mais rica do mundo (Souza;
Barbosa; Rodrigues, 2016). A elevada produgdo da tamarindo durante a safra, e a falta de
informagdes sobre sua utilizacdo, acabam fazendo com que as tecnologias e pesquisas
ndo sejam voltadas para ampliar as planta¢des, fazendo a fruta ndo ser aproveitada de
forma significativa. Sendo evidenciado a necessidade de se aplicar tecnologias
convencionais e desenvolver novas alternativas tecnologicas para o aproveitamento desta
fruta. Visto que o aproveitamento de frutas na cria¢do de novos produtos representa uma
alternativa tecnologica acessivel a todos, pois pode ser aplicada tanto no ambiente
industrial como doméstico. Portanto, o uso sustentavel dos alimentos ajuda a reduzir lixos
organicos, aumentando a vida util do produto, podendo gerar renda familiar (Carvalho,
2022; Soares, 2015).

Para Aguiar, Sampaio e Carioca, (2016) o tamarindo tem um papel importante
na agricultura familiar, pois sdo de facil acesso para as pessoas da comunidade (Figura
1). A sua polpa marrom viscosa, ¢ valorizada por ter propriedades medicinais, para tratar
distarbios estomacais, resfriado e febre, demonstrando atividades anti-inflamatorias,
antioxidante e antifingica (Lim et al., 2013).

Figura.l Tamarindo

Fonte: Autoria propria
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Além disso, tamarindo destaca em seus beneficios nutricionais possuindo teor
de agua baixo, cerca de 38%, rico em proteinas, carboidratos, minerais como potassio,
fosforo, célcio, magnésio e ferro, além de vitaminas A, B1, B2 e C. A polpa de tamarindo
¢ bastante doce em agucares e também contém varios acidos organicos, principalmente o
acido tartarico, que dao a ela um sabor azedo adocicado, mesmo quando estd madura
(Ferreira, 2018). Segundo a Tabela Brasileira de Composicao de Alimentos (TACO,
2011) descreve a quantidade de nutrientes presente no tamarindo (Tabela 1).

Tabela.1. Composi¢ao nutricional por 100g de tamarindo cru

Nutrientes Valores nutritivo
Calorias 276 kcal
Proteinas 32¢g

Carboidrato 725¢

Fibra alimentar 6,4¢g

Gorduras 0,5¢g

Cinzas 1,9¢

Célcio 37¢g

Magnésio 59mg

Fonte: Adaptado de Taco,2011.

Conforme o estudo de Maia (2019), o fruto maduro é composto por
aproximadamente 30 a 50% de polpa, entre 11 a 30% de casca e fibra, e de 25 a 40% de
sementes. A polpa contém agucares como glicose, frutose e arabinose, que sao aglicares
invertidos, além de ter um pH baixo, o que dé a ela o sabor acido que a caracteriza.

O percentual da polpa de tamarindo pode parecer baixo em comparagdo com
outras frutas industriais, que normalmente possuem percentual minimo de 70% para
possibilidades economicas. Contudo, por ser uma fruta naturalmente desidratada, exige-
se a adi¢do de 4gua durante o despolpamento, o que aumenta o volume da polpa e ajuda
a equilibrar o balango de massa. Além disso, devido ao seu pH baixo, possui facilidade
de conservagdo permitindo que a polpa seja armazenada por longos periodos, tanto em
refrigeragdo quanto em temperatura ambiente (Silva et al., 2022).

A extracdo da sua polpa ¢ realizada através de um processo que separa a polpa das
sementes e da parte fibrosa do fruto. Esse procedimento geralmente ¢ feito com auxilios

de equipamentos chamados despolpadeiras, que sdo aparelhos feitos de ago inoxidavel e
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que possuem peneiras com diferentes tamanhos de furos e um sistema que conduz as
frutas por escovas de cerdas ou pa de borracha o processo acontece de duas formas:
Primeiramente remove se as casca e sementes, e depois, refinam-se a polpa. A quantidade
da polpa pode variar conforme a velocidade da despolpadeira e temperatura (Maia, 2018).

Em razdo de suas qualidades e beneficios para a satde, a polpa pode ser
amplamente utilizada para elaboracdo de receitas caseiras, podendo ser usada na
preparagdao de molhos, condimentos, sucos, bebidas, iogurtes, sorvetes, geleias e doces.
Por possuir um sabor azedo e acido, o torna um ingrediente bastante versatil, utilizado
tanto em receitas doces quanto salgadas (Amaral et al., 2022). Logo, o uso da tamarindo
na elaboragdo de produtos, como a geleia, contribui ndo somente para a promoc¢ao da
saude, mas também para o aproveitamento das produgdes locais dessa fruta, promovendo
sua valorizacdo e do seu produto gerado. Além disso, a elaboragdo do produto estimula o

cultivo da espécie, gerando mais renda as regides produtoras (Sakanaka et al., 2020).

2.2 Coco(Coco nucifera.L)

O coqueiro chegou no Brasil por volta de 1950 através do estado da Bahia, a partir
dai propagou-se pelo litoral do nordeste. O Brasil comanda cerca de 280 mil hectares com
uma producdo de dois bilhdes de frutos, com um percentual de 80%, as maiores
plantacdes se concentram na regido norte e nordeste gracas ao favorecimento do clima
tropical (Martins; Jesus Junior, 2014).

Conhecido popularmente como coco-da-baia, essa espécie estd sendo cultivada
praticamente em quase todos os estados brasileiros, menos no Amapa, Distrito Federal,
Santa Catarina e Rio Grande (Brainer, 2021). Segundo os dados mais recentes do IBGE
(2023) o estado do Ceara ¢ o maior produtor de coco, com uma quantidade produzida de
519.037 milhdes de unidades e com um rendimento médio 12.146 frutos por hectare. O
coqueiro, produz frutos de forma continua ao longo do ano, com algumas diferengas que
acontecem de acordo com as estagdes (Fontes; Martins, 2021).

Além disso, o coqueiro ¢ considerado uma planta extremamente versatil, pois
oferece uma grande variedade de produtos aproveitaveis. No Brasil, o principal motivo
para o cultivo de coqueiros ¢ a produ¢@o de coco voltada para a industria. Essa produgao
se divide em dois principais segmentos: um que fornece o coco seco, utilizado na
fabricacdo de coco ralado, leite de coco, oleo, farinhas e outros derivados; e outro
destinado ao fornecimento de coco verde ou fresco, empregado principalmente na

extragdo a dgua de coco (Porto, 2020).
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A constituicdo do coco se da por uma parte externa (mesocarpo fibroso), que
envolve o (endocarpo lenhoso) a parte mais dura e resistente que protege a parte a polpa
que ¢ a parte comestivel (Figueredo Sobrinho, 2017) (Figura 2).

Figura.2. Estrutura do coco

esorcarpo-
- Fibroso -

Fonte: Autoria propria
Logo a parte interna do coco, que ¢ a polpa, ¢ considerada um alimento
extremamente benéfico, possui proteinas, carboidratos, 6leo, minerais, componentes
essenciais para a satide como descrito na (Tabela 2). A maior parte de sua composi¢ao

¢ composta por 4cido laurico que € seu principal 4cido graxos (Mendes; Brito 2019).

Tabela 2. Composicao nutricional para cada 100g de coco cru

Nutrientes Valores nutritivos
Calorias 43,69 kcal
Proteinas 3,7g
Carboidratos 10,4 g
Gorduras 42,0g
Fibras 5,4

Calcio 6,0 mg
Cinzas 1,0g
Magnésio 51,0 mg

Fonte: Adaptado de Taco, (2011).

A polpa solida, uns dos componentes principais para realizacdo deste trabalho,
além de ser destinado para produg¢ao do leite e 6leo de coco, pode ser usado na elaboragdo
de iogurtes, doces, sorvetes, biscoitos e geleias como também no preparo de comidas
tipicas brasileira como pamonha, cuscuz, canjica, bolo, beijinho branco e a tradicional

cocada (Silva; Mulder; Santana, 2020). Contudo ¢ importante que o coco utilizado esteja
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no seu estagio final de maturagdo, que ¢ quando sua polpa esta totalmente formada
tornando-se em uma estrutura firme.

Em um trabalho realizado por Torrezan et al., (2018) desenvolveram uma cocada
cremosa a partir da polpa solida do coco com adigdo de frutas tropicais. No estudo os
autores obtiveram resultados significativos em relacdo as caracteristicas sensoriais do
produto. Mostrando que ¢ viavel a utilizacdo da polpa so6lida do coco na elaboragdo de
um produto que leva outros tipos de frutas.

O despolpamento do coco consiste na remocao do mesocarpo € endocarpo, essas
etapas podem ser realizadas manualmente com auxilio de equipamentos, adequados que
facilitardo a extracao da polpa. Logo a polpa obtida da extragao podera ser processada no
ralador, podendo ter diferentes formatos como pequenos, grandes, médios ou lascas. O
coco ralado devera possuir algumas caracteristicas de qualidade como colocagao branca,

pedacos soltos e sabor livre de rango (Carvalho, 2022; Mattos, 2024).

2.3 Geleia de fruta

A elaboragdo de geleias segue metodologia simples e pratica, com demanda de
poucos equipamentos. Ela ¢ obtida através de coc¢do de polpas ou suco de frutas,
misturados com uma quantidade adequada de agucar, pectina e 4cido. As geleias podem
ser classificadas como simples quando levam apenas um tipo de fruta, ou mista, quando
combinam mais de um tipo de fruta em seu preparo. Quando a receita inclui pedagos de
fruta na geleia, ela passa a ser chamada de geleiada. Esse método pode ser usado tanto de
forma artesanal quanto de forma industrial, servindo como uma maneira de conservar os
alimentos, além de permitir a jun¢do de diferentes sabores e ingredientes facilitando a
preservacao do produto por bastante tempo (Krolow, 2013; Gomes, 2014; Aguiar ef al.,
2015).

As geleias servem como solug¢ao para aproveitamento de frutas, que ndo tem tanta
utilidade de uso, nao s6 a polpa ou a fruta que pode ser utilizada mais também seus
residuos, como cascas, talos, sementes e folhas, que comumente sao descartadas. Sem
esse processo o desperdicio s6 aumentaria. A geleia ndo ¢ um produto de baixa qualidade,
ela passa por alguns procedimentos que buscam melhorar suas caracteristicas sensoriais
(Silva, 2020).

De acordo com a Comissdao Nacional de Normas e Padrdes para Alimentos
(CNNPA) n © 12 de 1978, as geleias devem possuir uma aparéncia gelatinosa, com uma

consisténcia que permita que, ao serem retiradas dos seus recipientes, permanegcam no
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estado semissolido. As geleias transparentes que, ndo contiverem em sua massa pedacos
de fruta na sua composicdo, devem ser eldsticas ao toque, ou seja, ao pressiona-las
levemente, elas retornaram a sua forma original.

Para Lopes (2022), uma geleia de qualidade precisa adquirir uma boa conservagao
sem passar por mudangas organolépticas durante o resfriamento, ela precisa escorrer e
sua textura ndo pode ser muito firme. Devendo-se manter o sabor e aroma da fruta. Além
do mais as frutas precisam estar em bom estado de maturagdao que onde elas apresentam
melhores caracteristicas contribuindo para uma geleia de qualidade (Lainetti, 2017).

Aguiar (2017), em seu estudo sobre geleias de sapoti e tamarindo, destacou que
¢ possivel utilizar dois frutos na producao de uma geleia mista, ja que cada fruta possui
propriedades unicas que contribuem para um produto diferenciado, mas com
caracteristicas semelhantes as das geleias ja comercializadas.

No trabalho de Santo Dionizio ef al., (2013) foi elaborada uma receita de geleia
mista de jaca com laranja, na qual foram identificadas propriedades fisico-quimicas
importantes para a qualidade e aceitacdo sensorial do produto. Os autores enfatizaram que
a geleia apresentou caracteristicas fisico-quimicas compativeis com a legislagdo vigente
e obteve boa aceitacdo por parte dos consumidores, demonstrando a viabilidade da

produgdo de geleias mistas.

2.4 Analise Sensorial

Na industria de alimentos, a andlise sensorial exerce grande importancia, pois
permite identificar diferengas entre produtos resultantes de modificagdes nos processos,
formulagdes, embalagens ou matérias-primas. Por meio dessa ferramenta, ¢ possivel
evocar, medir, analisar e interpretar as reagdes relacionadas as caracteristicas dos

alimentos e dos materiais (Alves, 2021).

Além disso a andlise sensorial ¢ amplamente utilizada em estudos voltados a
formulagdo de novos produtos saudaveis e sustentaveis como bebidas lacteas
enriquecidas, geleias mistas, iogurtes, embutidos dentre outros. Nos quais o equilibrio
entre o valor nutricional e a aceitagdo sensorial ¢ determinante para o sucesso no mercado,
evidenciando que a viabilidade da inovacdo depende, em grande medida, da resposta
positiva obtida por meio de testes realizados com consumidores (Medeiros,2025; Fonseca

et al., 2014; Pereira, 2021; Borba ef al., 2012).
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A respostas das particularidades dos alimentos sdo observadas e interpretadas
pelos painelistas por meio dos sentidos da visdo, olfato, paladar, tato e audi¢ao (Oliveira;
Andrade; Rezende, 2022). A classificacdo dos julgadores na analise sensorial baseia-se
na sensibilidade e na capacidade de reproduzir suas avaliagdes, podendo ser dividida em
trés categorias: consumidores, que sdo pessoas sem critérios especificos de selegdo ou
treinamento; avaliadores selecionados, escolhidos e treinados para um teste sensorial
especifico; e avaliadores especialistas, que recebem treinamento para diferentes métodos
de andlise e apresentam elevada acuidade sensorial (Oliveira, 2021).

Em geral, a andlise sensorial tradicional ¢ dividida em testes discriminativos como
(triangular, duo — trio, ordenagdo, comparacao pareada e comparacdo multipla), testes
descritivos (perfil de sabor, perfil de textura e analise descritiva quantitativa) e testes
afetivos que incluem (preferéncia, aceitagdo por escala hedonica, aceitagdo por escala
ideal e intengdo de compra) (Instituto Adolfo Lutz, 2008).

O objetivo dos testes discriminativos € verificar se existem diferencas sensoriais
entre amostras. Geralmente, sdo aplicados com julgadores ndo treinados. Por se tratarem
de testes analiticos, podem ser utilizados em diversas situagdes, como na sele¢do ¢ no
monitoramento de equipes, na substituicdo de matérias-primas, em alteragcdes no processo
produtivo, no controle de qualidade, ou desenvolvimento de novos produtos (Nora, 2021).

Enquanto os testes descritivos consistem em técnicas destinadas a identificagdo e
a descrigdo dos componentes qualitativos e quantitativos de um produto. Essas
ferramentas fornecem informagdes essenciais para o posicionamento estratégico dos
produtos no mercado. Os testes descritivos convencionais requerem um painel de
avaliadores experiente e devidamente treinado, a fim de garantir resultados confidveis e
consistentes (Sousa Junior, 2019).

Ja os testes de aceitagdo, avaliam a opinido pessoal dos julgadores, refletindo o
nivel de aceitabilidade de um determinado produto. Os participantes ndo treinados
recebem amostras codificadas e indicam seu grau de preferéncia por meio de escalas,
podendo avaliar simultaneamente diversos atributos. Por essa razao, os testes de aceitacao

sdo os mais empregados na analise sensorial (Martins, 2024).
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Resumo-Este estudo objetivou, formular e produzir geleia de tamarindo com coco. Desta
forma, foram elaborados quatro tipos de geleias (G1, G2, G3, G4) variando somente as
concentracdoes de tamarindo, coco e acucar. As avalia¢des realizadas foram, analise
sensorial (teste de aceitagdo, ideal e ordenacdo), assim como foram realizadas analise
fisico quimica das geleias. Os dados foram submetidos a analise de variincia e teste de
tukey (5%). Na analise sensorial realizada com 100 provadores demonstrou no teste de
aceitacdo que ndo houve diferenca significativa entre as geleias nos atributos aparéncia,
textura, sabor, e avaliacdo global. No teste ideal as geleias se diferiram apenas nos
atributos, coloragdo e teor de agucar. No teste de ordenacdo a G2 foi a mais preferida
pelos provadores. Ja na intencdo de compra a G2 obteve 50% na categoria compraria. Os
resultados encontrados na analises fisico-quimica, mostraram que os valores do Brix°
variaram entre 60% e 72%. O pH de 3,0 acidez titulavel entre 0,75% a 1,89%, teor de
proteina entre 1,25% a 2,41 % , cinzas com valores 0,67 % a 1,19 % e a umidade valores
entre 43,60% a 54,10%. Portanto, a geleia G2 apresentou o melhor equilibrio fisico-
quimico e sensorial, destacando como a mais adequada para possivel futura
comercializagao.

Termos para indexac¢io: Aceitabilidade, produto, aproveitamento, frutas.
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Abstract. This study aimed to formulate and produce tamarind and coconut jam. Four
types of jam (G1, G2, G3, G4) were developed, varying only in the concentrations of
tamarind, coconut, and sugar. The evaluations performed included sensory analysis
(acceptance test, ideal and ranking), as well as physicochemical analysis of the jams. The
data were subjected to analysis of variance and Tukey's test (5%). The sensory analysis,
conducted with 100 tasters, showed no significant difference between the jams in the
attributes of appearance, texture, flavor, and overall evaluation. In the ideal test, the jams
differed only in the attributes of color and sugar content. In the ranking test, G2 was the
most preferred by the tasters. Regarding purchase intention, G2 obtained 50% in the
would buy category. The results found in the physicochemical analyses showed that the
Brix® values varied between 60% and 72%. With a pH of 3.0, titratable acidity between
0.75% and 1.89%, protein content between 1.25% and 2.41%, ash content between 0.67%
and 1.19%, and moisture content between 43.60% and 54.10%, jelly G2 presented the
best physicochemical and sensory balance, standing out as the most suitable for possible
future commercialization.

Indexing terms: Acceptability, product, utilization, fruits.
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Introducio

No nordeste brasileiro, encontram-se diversas variedades de frutas tropicais, de
destaque entre elas a tamarindo. Nativo da Africa Tropical, pertencente a familia
Fabaceae, essa fruta ¢ conhecida por seus beneficios a saude humana, possuindo, teores
significativos de vitaminas C e do complexo B, além de minerais com ferro, potassio,
calcio, manganés e fibras dietéticas, poder ser utilizado para melhorar a satide do intestino
(Souza et al., 2016). Ja para a industria de alimentos, sua relevancia deve-se a acidez e ao
grande teor de pectina, caracteristicas que permitem a fabrica¢do de geleias mais naturais,
dispensando a necessidade de aditivos (Maia et al., 2014).

O coco também se destaca no comércio brasileiro em razdo de suas multiplas
aplicagdes, abrangendo os setores artesanal, alimenticio, medicinal e biotecnoldgico entre
outros. Embora ndo seja nativo do Brasil, o coqueiro € cultivado principalmente no litoral
da regido Nordeste, local de sua introducdo pelos portugueses (Rocha et al., 2022).

Além do seu valor econdmico, o coco tem sido associado a beneficios para a
saude, incluindo o auxilio na reducdo da obesidade, doencas cardiovasculares,
cicatrizacdo e no tratamento de doencas degenerativas, como o Alzheimer (Rocha &
Ferreira & Garcia, 2021).

Nesse sentido, destacam que o coco esta sendo amplamente investigado no ambito
farmacoldgico devido as suas propriedades antivirais, anti-inflamatorias e antioxidantes
(Alencar et al., 2023).

Tanto o tamarindo quanto o coco sdo espécies adaptadas ao clima tropical, além
disso ambas s3o frutas ndo climatéricas, ou seja, continuam o processo de
amadurecimento ap0s a colheita, o que torna fundamental que sejam colhidas no estagio
adequado de maturagdo. Para Pereira (2016), as frutas sdo organismos vivos o que faz

com que elas estraguem mais rapido, devido ao hormdnio gasoso etileno que acelera todo
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processo de amadurecimento influenciando a deterioragdo das frutas. Por isso, ¢ muito
importante buscar novas maneiras de conservar esses alimentos, de forma que preservem
seus nutrientes e suas caracteristicas sensoriais por longos periodos (Pereira et al., 2021).

Nesse contexto as geleias sdo consideradas uma op¢ao de produto interessante
para transformar frutas, oferecendo uma maneira diferente de consumi-las geralmente sua
producao ¢ de baixo custo, o que torna essa alternativa viavel para aproveitar a grande
quantidade de frutas que muitas vezes sobra na colheita, assim além de reduzir o
desperdicio, as geleias também ajudam pequenos produtores de frutas a gerar renda
(Sousa et al., 2020).

Diante do exposto, este trabalho teve como objetivo desenvolver um novo

produto, formular e produzir geleia de tamarindo com coco.

Materiais e Métodos
O estudo foi realizado na Universidade Estadual do Maranhdo (UEMA) Campus
Sdo Bento (MA).Sendo o processo de elaboracdo realizado no laboratorio
Multifuncional-LABMA de Alimentos desse Campus.
Diante disso foram elaborados quatro tipos de geleia de tamarindo como coco
,com variagdes nas proporc¢des dos ingredientes utilizados, conforme descrito na Tabelal.

Tabela 1. Proporgdes dos ingredientes utilizados nas geleias de tamarindo com coco.

Geleias Tamarindo (g) Coco (g) Acucar (g) Agua (ml)
G' 625 250 625 172
G? 625 218.8 656.2 172
G? 375 250 875 172
G* 375 218.8 906.2 172

Geleia' : Representa a formulagdo com propor¢des equilibradas entre o tamarindo e coco. Geleia® :
Representa a formulagdo com redugdo do teor de coco.Geleia’: Representa a formulagdo com redugio do
teor de tamarindo e aumento significativo de agucar.Geleia*:Representa a formulagdo com reducdo
simultanea de tamarindo e coco ¢ maior concentragdo de agucar.
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Para realizagdo da pesquisa foi utilizado tamarindos e cocos provenientes de
produtores locais. Os demais ingredientes da geleia foram adquiridos em mercados da
regido.

As matérias primas foram selecionadas e levadas para sanitizacdo em agua
clorada, na propor¢ao de 200 ppm por cerca de 15 minutos, assim também como 0s
utensilios utilizados evitando a contaminagdo por microrganismos patogénicos.
Conforme as etapas descritas no fluxograma de producao (Figura 1).

Figura 1.Fluxograma de processo de elaboracdo das geleias.

Envase ﬁ Resfriamento

Para a obtencdo da polpa de tamarindo, realizou-se inicialmente o descascamento
manual, com remog¢ao completa das cascas. Em seguida, visando facilitar a separagdo das
sementes, adicionaram-se 1,5 L de 4gua potavel, mantendo o fruto em imersdo por
aproximadamente 10 horas. Apos esse periodo, o material foi peneirado, promovendo a
separacao das sementes e a obtencdo da polpa.

J& para a obtencdo da polpa do coco, primeiramente realizou-se, com auxilio de
uma faca, a remocao do mesocarpo. Em seguida, procedeu-se a quebra do endocarpo
lenhoso que envolve a polpa. A polpa extraida foi entdo triturada em um liquidificador,
visando a obtencao de particulas menores.

Todos os ingredientes foram pesados em balanga analitica, em seguida
adicionados e homogeneizados em uma panela inox, posteriormente submetidos ao

aquecimento em temperatura de 130 °C, sob agitacdo lenta e continua, até que geleia
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obter uma consisténcia gelatinosa. Esse processo foi repetido com todas as quatros
geleias, levando em média trés horas para ser concluido completamente. No final, cada
uma das geleias foi acondicionada em potes de vidros hermeticamente fechados
previamente esterilizados com agua a 100°C e por fim submetidas em pasteurizagao por
10 minutos, depois de frias foram armazenadas sob refrigeragdo para posteriores analises.

As geleias elaboradas passaram por uma avaliagdo sensorial nos periodos de 02 e
03 de outubro de 2025, a fim de saber a aceitagao e preferéncia das amostras, a pesquisa
contou com a participacdo de discente e docentes da UEMA do Campus de Sao
Bento(MA), contando com 100 provadores no total. Inicialmente os participantes foram
orientados a assinaram o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (Anexo A),
permitindo sua participacdo na pesquisa, apos isso foram servidas 10 ml das quatros
geleias em copos descartaveis, codificados com trés digitos aleatorios. As amostras da
geleia tiveram por acompanhamento um copo com agua e pedagos de pao, itens essenciais
para limpeza do paladar entre avaliagcdes de cada amostra.

O teste contou também com uma ficha de avaliacdo (Anexo B), a fim de saber
qual sua aceitabilidade com uma escala hedonica com escala de 9 a 1 que variam de
“gostel muitissimo” a desgostei muitissimo”. Ja o teste ideal contou com uma escala de
5 a1 que varia em “adorei” e “detestei” teste importante para saber quao ideal eram os
atributos apresentados. A ficha contou também o teste de intencdo de compra dos
avaliadores em relagdo as geleias ,esse teste contou com uma escala de 5 a 1. No final os
avaliadores teriam que ordenar as geleias da qual mais gostou pra qual menos gostou
,2utilizando-se o teste de ordenacdo multipla.

As quatro formulagdes de geleias foram submetidas a andlises fisico-quimicas,
todas realizadas em triplicatas no Laboratorio Multifuncional-UEMA do Campus Sao

Bento-MA. As determinagdes incluiram pH, avaliado por meio de fitas indicadoras,
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solidos soluveis totais, mensurados com o auxilio de um refratdbmetro e acidez titulavel
(ATT), determinada pelo método de titulagdo com hidroxido de sodio 0,1N, utilizando
fenolftaleina como indicador. Adicionalmente, foram realizadas no Laboratorio de
Bromatologia (UEMA) do Campus de Sao Luis-MA analises de teor de proteinas,
umidade e cinzas.

Os dados obtidos do teste de aceitagdo, ideal e intengdo de compra foram
submetidos a analise de variancia (ANOVA), teste de comparagao de médias Tukey ao
nivel de 5% de significancia. Enquanto o teste de ordena¢do multipla foi baseado pelo
teste Friedman a 5% significancia. Para coleta dos resultados do indice de aceitabilidade,
o mesmo foi calculado, por meio da seguinte equagdo: /4 (%) = (A X 100) /B em que, A=
nota média obtida para o produto e B= nota méxima dada ao produto. O IA com boa
repercussdo tem sido considerado > 70% (Dutcosky, 2013). Todas as analises estatisticas
foram realizadas através do programa Minitab versdao 19.1.1.

Resultados e Discussiao

O consumo de frutas apresenta boa aceitabilidade ,no entanto esse consumo
também estd associado ao alto grau de perecibilidade. Assim, devido aos periodos de
sazonalidade, torna-se necessdria a aplicacdo de tecnologia que possam fornecer um
melhor aproveitamento dessas matérias-primas, como a elaboracdo de geleias mista, um
processo que podera agregar valor e aumentar a vida ttil do produto (Albuquerque et al.,
2021).

Para saber a aceitagdo do produto € necessario fazer alguns tipos de analises a fim
de saber se ele estd apto para ser comercializado ou ndo. Uma delas inclui a andlise
sensorial, que tem por objetivo saber se os atributos presentes no produto sdo agradaveis
para o consumidor. Assim também como saber o perfil do consumidor do produto (Lopes

& Castejon & Bonnas, 2025).
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Diante disso, foi aplicado inicialmente um questionario para verificarmos o perfil
do avaliador. E com base nos resultados observou-se 59% dos provadores eram do sexo
feminino e 41% do sexo masculino ambos com faixas etdrias variando de 18 a acima de
45 anos. No estudo de Pereira et al., (2021) sobre geleia de cenoura, maca e laranja ,
observou que o percentual maior do avaliador era do sexo feminino com 57%, com faixa
etaria entre 19 a 35. Ja na pesquisa de Oliveira & Leonel (2024), sobre geleia de maracuja
artesanal, também verificaram que 56,6% eram mulheres com faixa etaria acima de 65
anos. Através desses dados ¢ possivel conhecer melhor o publico alvo do produto,
permitindo criar estratégias que vao ser direcionadas corretamente para esse publico.
Logo, a mulher vai ser determinante na aceitacdo de novos produtos no mercado.

Diante disso, os provadores aceitaram muito bem as geleias (tabela 1)
estabelecendo médias acima de 6,5 na escala hedonica de 9 pontos. Demonstrando que
os provadores tiveram uma aceitagao positiva sobre as amostras avaliadas, estando dentro

dos termos heddnicos "gostei ligeiramente " e "gosto moderamente". Assim como na
pesquisa de Silva ef al., (2024) sobre geleia de pimenta com o albedo do maracuja obteve
médias variando entre 7,52 a 8,22 nos atributos avaliados. Souza et al., (2016)
encontraram no seu estudo geleia de tamarindo com e sem o albedo do maracuj4, notas
como 7,63 e 7,86. Evangelista et al., (2020) acharam no seu trabalho sobre geleia de

abacaxi com alecrim vaqueiro (7,45 a 7,65). Isso demonstra que a elaboracao de geleias

tem um indice de aceitacdo positivo pelos consumidores.
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Tabela 2. Avaliacdo da aceitabilidade das geleias de tamarindo e coco.

Geleias
Atributos Gl G2 G3 G4
Aparéncia 737+1,54*  7,7041,49°  7,17+1,70° 7,17+1,83 2
Cor 7,45+1,48  7,83+1,40° 7,13+1,72° 7,07+1,66°
Textura 725+41,62°  7,68+1,46*  7,36+1,58? 7,47+1,62°
Sabor 7,1442,08  7,27+1,96°  7,04+1,98 6,75+2,19?
Avaliagao Global 7,33+1,82% 7,49+1,78% 7,26+1,81% 6,92+2,102

Valores expressos em média + desvio padrao. Letras diferentes na mesma corresponde a valores diferentes
estatisticamente pelo teste de Tukey a 5% de significancia.

Os resultados encontrados, indicaram que apenas o atributo cor apresentou
diferenga estatistica significativa (p<0,05) entre as geleias. Isso demonstra que os
produtos Gl e G2 apresentaram uma coloca¢do mais atrativa para os provadores,
consequentemente associado a quantidade de tamarindo em sua composi¢ao. A polpa
marrom caracteristica do tamarindo contribui para intensificacdo da coloracdo das geleias
. Aspecto visual do produto ¢ um fator determinante na decisao do produto, uma vez que
qualquer alterag@o nesse atributo pode comprometer sua aceitabilidade (Souza & Barboza
& Rodrigues, 2016). Enquanto as geleias G3 e G4, apresentaram menor concentracao de
polpa de tamarindo , € uma concentragdo mais elevada de agucar, tornou o produto com
tonalidade mais clara e menos intensa, o que pode ter colaborado para menor aceitagao
em relagdo a cor. Segundo a pesquisa de Oliveira et al., (2014) sobre geleia de umbu-
caja, constatou-se que a quantidade de acucar influenciou diretamente a intensidade da
coloracdo da geleias, sendo que os maiores valores de intensidade na cor foram
observados nas formulagdes elaboradas com menores teores de agucar.

J& nos atributos aparéncia, textura, sabor e avaliagdo global, ndo apresentaram

diferencas significativas(p>0,05). Mesmo sem a adic¢do de aditivos comumente utilizados
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em geleias, as caracteristicas do tamarindo, aliadas com as do coco contribuiram
positivamente para os resultados obtidos. Confirmando, Ferreira et al., (2011) produziu
geleia isolada e mista de tamarindo com melancia. Assim como nos resultados desta
pesquisa, geleia mista, tiveram aceitagdo positiva sabor e avaliacdo global, quando
comparado as geleias elaboradas com apenas uma das frutas. Somado a isso, as variagdes
nas propor¢des dos ingredientes ndo influenciaram de forma relevante a percepgao
sensorial dos avaliadores. Silva et al., (2024) trabalharam com pimenta e maracuja
verificaram boa aceitagdo nos atributos cor, sabor, aroma, textura e impressao global.
Desta forma, os autores reforgcam que a combinagdo de duas matérias primas distintas
contribui melhor para a aceitabilidade de um produto.

Para sabermos o quao ideal pode ser um produto recém elaborado e inovador no
mercado, € necessario aplicar o teste de ideal, que trabalha com uma escala hedonica de
1 a 5. Este teste ¢ importante para que o provador ou o futuro consumidor, indique o quao
ideal aqueles produtos estavam. Sendo assim, os resultados estdo descritos na (tabela 2.)

Tabela 3. Avaliacdo do ideal das geleias de tamarindo com coco.

Geleias
Atributos Gl G2 G3 G4
Coloragao 4,16+0,74%® 4,354+0,79* 3,87+1,05° 4,01£1,0°
Aroma 4,11+0,822 4,24+0,75% 4,09+0,922 4,060,912
Textura 4,09+0,81* 4,204+0,95* 4.02+1,05* 4,12+1,01*
Sabor 4,00+1,122 4,14+1,07* 3,90+1,13% 3,74+1,32°
Teor de agtcar 3,86+1,04%° 3,99+0,97° 3,67+1,16% 3,49+1,21°

Valores expressos em média + desvio padrio. Letras diferentes na mesma corresponde a valores diferentes

estatisticamente pelo teste de Tukey a 5% de significancia.

Os provadores indicaram que, o aroma, textura e sabor, ndo diferenciou entre as

geleias. Vale destacar que nao foi utilizado nenhum agente gelificante adicional, além
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daquele presente naturalmente no tamarindo. Ainda assim, o atributo textura foi
considerado ideal para todas as geleias. Resultados semelhantes foram observados por
Maia et al., (2016) que também verificaram resultados positivos quanto a textura em
geleia de tamarindo elaborada sem pectina. Diante disso, a utilizagdo da pectina exerce
grande importancia na elaboragao de geleias, devido a sua capacidade de formar géis, os
quais sao fundamentais para o processo de gelificagdo do produto (Canteri et al., 2012).

A geleia G2 apresentou resultados superiores em coloragdo e teor de agtcar, em
comparagao as geleias G3 e G4. O teor de agucar da geleia G4 apresentou resultado
inferior em relacdao ao G2. Consequentemente por ser a geleia com o teor de agucar mais
elevado, o que torna ela mais doce, sugerindo que o excesso de actcar foi percebido como
acima do ideal . Caetano & Daiuto & Vieites, (2012), verificaram em sua pesquisa sobre
geleias elaboradas com polpa e suco da acerola, que as formulagdes com maior percentual
de agucar apresentaram menor aceitabilidade, comparadas aquelas com menores teores.
Esses autores destacam que a reducao da quantidade de agucar favoreceu a preservagao e
a percepg¢ao do sabor caracteristico da fruta.

Nesse contexto, a geleia mista elaborada a partir de tamarindo e coco apresenta
uma combinag@o sensorial equilibrada, na qual o tamarindo se destaca pela acentuada
acidez, conferindo sabor intenso ao produto, enquanto o coco contribui com um leve
dulgor natural, atuando como conciliador do sabor. Esse balanceamento adequado dos
ingredientes ¢ fundamental na elaboracdo das geleias permitindo uma caracteristica
sensorial mais agradavel.

No teste de ordenagdo (tabela 4), pode-se observar que G2 apresentou menor soma
de ordens, indicando maior preferéncia dos provadores em comparagdo as demais

formulacgdes.
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Tabela 4. Avaliacdao da ordenagao multipla

Geleias
Gl G2 G3 G4
DMS 5% 239, 53b¢ 215,52 264,0° 281,0°

A soma de ordem seguida por letras diferentes ,diferem entre si pelo teste de Friedman a 5% de significancia

Enquanto a G3 e G4 apresentaram valores mais altos, demonstrando menor
preferéncia relativa. Esses resultados estdo de acordo com os anteriores, nos quais G2 se
destacou em cor, aceitagdo global e ideal de agucar, enquanto G3 e G4 foram menos
aceitas na coloracdo e ideal de dogura. Santos et al., (2012), ao elaborarem geleia de
pimenta e acerola verificou no teste de ordenacdo que a geleia com maior teor de pimenta
se diferenciou das demais. Por sua vez, Santana et al., (2012), ao trabalharem com geleia
mista tamarindo e acerola, observaram que a geleia preferida foi aquela que apresentou
equilibrio entre os dois ingredientes. Esses resultados indicam que a proporcdo dos
ingredientes exerce influéncia na aceitagdo sensorial das geleias, desta forma o
balanceamento entre a acidez, a docura e sabor sdo determinantes para melhor
aceitabilidade das geleias.

O teste de intencdo de compra ¢ um teste importante pois ele indica o grau de
interesse dos provadores pelas geleias, ou seja, possivelmente mostrando qual das geleias
poderia ser comercializada (Nascimento ef al., 2017). Na (figura 2 ) apresenta o grafico

referente aos resultados obtidos no teste de intengdo de compra para cada uma das geleias.
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Figura 2. Intencdo de compra de geleias elaboradas com tamarindo e coco.
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Os resultados obtidos demonstraram que a G2 apresentou o maior percentual
de respostas na categoria compraria, superando 50% da inten¢ao de compra. Além disso,
as categorias de respostas negativas (possivelmente ndo compraria) e (talvez comprasse)
apresentaram baixa frequéncias em todas as geleias, indicando que nenhuma delas sofreu
rejeicao significativa por parte dos provadores.

Ao relacionar com a literatura, observa-se que os resultados sdo compativeis com
aqueles relatados por outros autores, reforcando o potencial mercadologico das geleias.
Oliveira et al., (2014) ao estudarem geleia de umbu-caj4, verificaram uma intencao de
compra de 67,5%. De forma semelhante, Nascimento ef al., (2017) observaram que a
geleia de uva desenvolvida em seu estudo obteve 55,33% de intencdo de compra,
resultado bastante proximo ao obtido para a geleia G2.

Além disso as geleias mistas, por sua vez apresentam vantagens adicionais como
a geleia de tamarindo e coco, que une duas caracteristicas, resultando em um produto
com propriedades sensoriais diferentes e atrativas, ampliando ainda mais seu potencial de
aceitagao no mercado consumidor (Ferreira et al., 2022). Neste sentido Morais et al.,

(2021) ao trabalharem com acerola e morango na elaboracao de geleias, verificaram que
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as geleias produzidas com apenas uma das frutas apresentaram intengdo de compra
inferior em comparagdo aquelas elaboradas com a combinagdo das duas frutas. Desse
modo, a utiliza¢ao de duas frutas na elaboragdo de geleias demonstra ser uma forma para
aumentar a aceitacdo do consumidor e reforcar o potencial comercial do produto.

O desenvolvimento de novos produtos precisa satisfazer as exigéncias dos
consumidores, nao s6é em questdo de praticidade, mas também sabor e principalmente
valor nutricional. Diante disso, a elaboragdao de geleias mistas destaca-se como uma
importante alternativa para o aproveitamento ¢ consumo de frutas pois reune
caracteristicas nutricionais de duas ou mais espécies, contribuindo para o aumento do
valor nutricional do produto final (Dalchiavon & Friedrich, 2011; Pereira ef al., 2021).

Conforme Custodio ef al., (2024) as anélises fisico-quimica estdo interligadas no
desenvolvimento de novos produtos permitindo ter um controle de qualidade, além de
indicar se os parametros estdo conforme com a que legislacdo exigida, garantindo a
seguran¢a do alimento e alimentar. Os resultados obtidos nas andlises fisico-quimicas
estao descritos na (Tabela 4).

Tabela S. Caracterizagdo da composicao fisico-quimica das geleias de tamarindo e coco.

Geleias
Analises Gl G2 G3 G4
SST (Brix°)% 60,0 63,0 70,0 72,0
pH 3,0 3,0 3,0 3,0
Acidez titulavel % 1,89 1,81 1,06 0,75
Proteinas % 2,41 2,06 1,48 1,25
Umidade% 54,10 51,68 47,62 43,60

Cinzas % 1,19 0,98 0,67 0,67
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De acordo com a Comissdao Nacional de Normas e Padrdoes para Alimentos
(CNNPA, 1978), estabelece que as geleias devem apresentar no minimo 62% - 65% de
solidos soluveis totais. Nos resultados, observa-se que os valores de Brix° variaram de
60,0% a 72,0%, sendo a G3 e G4 as geleias que apresentaram maiores concentracdes de
agucar, enquanto a G1 e G2 registraram os menores graus Brix°. Segundo Costa et
al.,(2019) esse aumento do Brix estd associado devido ao teor de acucar utilizado nas
geleias. Ao trabalharem com geleia mista de Péra, kiwi e gengibre, verificaram valor
semelhante ao encontrado em 72,0% grau Brix°.

Segundo Oliveira ef al., (2014) além da quantidade de actcar adicionado, outros
fatores podem influenciar o teor de soélidos soluveis, mas também o tempo de
concentragdo. Arévalo-Pineto et al., (2013) por exemplo, observaram 66,65% de grau
Brix° em geleia de araticum devido a maior quantidade de agtcar e tempo de cocgdo .Ja
na pesquisa de Resosemito et al., (2020) analisaram geleias de maracuja com pimenta
malagueta, foram encontrados valores Brix° variando entre 72,8% a 76,6%,mesmo
utilizando a mesma proporcdo de aglicar em todas as geleias. Isso reforca que diversos
fatores podem interferir no resultado final do Brix°, ndo somente a quantidade de agtcar.

Os valores do pH foram semelhantes entre as formulagdes, variando em torno de
3,0. Conforme Oliveira ef al., (2019) menciona que essa ¢ uma acidez adequada para
produtos como geleia, sendo um pardmetro extremamente importante na caracterizagao
fisico-quimico que contribui com a estabilidade microbiologica dos alimentos. Os
resultados estdo de acordo com o de outros autores, como na pesquisa de Caetano ef al.,
(2012) sobre geleia com polpa e suco de acerola que encontrou valores de pH variando
entre 3,42 a 3,48. J4 na pesquisa de Santana et al., (2012) sobre geleia de acerola e

tamarindo encontraram valores de 2,88 a 3,12.
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Na acidez titulavel percebesse a variacdo entre as geleias, com valores de 1,89%
na( G1), 1,81% (G2), 1,00%(G3) e 0,75%(G4). Nota-se uma redugdo da acidez a medida
que os valores de °Brix aumentaram, o que indica uma relagdo inversa entre o teor de
agucar e a acidez total. A geleia G1, com menor °Brix, apresentou a maior acidez titulavel,
enquanto a G4, com maior teor de agucar, obteve acidez mais baixa. Esses resultados
estao relacionados devido ao fato de a G1 apresentar um teor mais elevado de tamarindo
em sua composi¢do, o que justifica sua maior acidez titulavel, uma vez que o tamarindo
¢ caracterizado por sua acentuada acidez, decorrente da presenca de acidos organicos,
principalmente o acido tartarico (Sakana ef a/ ., 2020). Ja a G4 por conter maior propor¢ao
de agucar e menor percentual do tamarindo, apresentou valores de acidez inferiores em
comparag¢do as demais geleias. Conforme Oliveira et al., (2019) a relagdo inversa entre
o teor de solidos soluveis totais e acidez titulavel esta diretamente associada ao equilibrio
entre os agucares e os acidos organicos presentes na fruta, constituindo um importante
indicador de sabor. Souza & Rodrigues & Barbosa, (2016) também constataram essa ideia
ao trabalharem com geleia de tamarindo, notaram que a geleia com maior teor de agtcar,
apresentou menor valor de acidez total (1,82%).

Os valores encontrados, quando comparado ao de outros autores, estdo dentro da
faixa normalmente relatada para geleias produzidas com frutas acidas, como Costa ef al.,
(2018) verificaram em geleia de cupuacu e agai 0,77% de acidez. Viana et al., (2012) no
estudo de geleia de mamao com aragé-boi encontraram variagdes entre 0,73% a 1,73%.
Enquanto Rodrigues ef al., (2023) na sua pesquisa de geleia de mista de maracuja com
manga registrou valor de 0,95% de acidez. Desta forma tais resultados confirmam que
os valores da acidez das geleias seguem comportamento semelhante ao descrito na
literatura, refor¢ando a influéncia do teor da fruta acida e do agucar sobre acidez titulavel

final do produto.
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Em relacdo aos valores de proteinas bruta presente nos produtos, foi observada
variagdo entre 1,25% a 2,41%. Esses valores estdo diretamente associados as propor¢des
dos ingredientes utilizados, a geleia G1 e G2 apresentaram maior teor de proteina, visto
que ambas possuem 625 g de tamarindo em sua composi¢do, com diferencas na
quantidade de coco G1(250 g) G2 (218.8 g). Enquanto as geleias G3 e G4 com apenas
375 g de tamarindo, apresentaram uma menor fra¢ao proteica e um grande teor de agucar,
apresentaram uma menor fragdo proteica, justificando os valores observados. Sousa et al.,
(2020) também confirmam essa ideia ao trabalharem com geleia de buriti .Os autores
verificaram que as geleias com maior concentracdo de fruta e menor teor de aglcar
apresentaram maiores teores de proteina, variando de 1,28% a 1,52%,enquanto a geleia
com menor quantidade de fruta apresentou o menor teor proteico de 0,85%.Conforme
Oliveira et al., (2014) as geleias com maiores teores de agucar, além de possuirem menor
teor de proteinas, apresentam maior teor de carboidrato e valor energético,
caracterizando-se portanto como nutricionalmente menos favoraveis quando comparadas
as geleias elaboradas com menores concentragdes de aglcar.

A umidade corresponde a quantidade de dgua contida no alimento ( agua total)
essa medida ¢ bastante importante, pois ajuda a entender melhor as caracteristicas de
conservagdao do produto (Custddio et al., 2024). Os valores de umidade encontrados
demonstraram reducgdo progressiva entre as geleias, G1 e G2, com menor teor de acucar,
obtiveram uma umidade mais elevada (54,1 e 51,68%), enquanto as G3 e G4, por
apresentarem maior teor de agucar, demonstraram menor conteido de agua (47,62% e
43,60%). Na pesquisa realizada por Oliveira et al.,, (2014) sobre geleia de umbu-caja
enfatizam que quanto maior o teor de agucar utilizado em geleias, menor serd o seu teor
de umidade. Além disso, os autores também destacam que houve uma redug¢ao no teor da

umidade com decorrer do armazenamento, devido a troca gasosa que acontece entre as
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geleias e o ambiente externo, facilitada pelo uso das tampas sem os lacres isolantes.
Ressalta-se que o teor de umidade esta diretamente associado a conservagao do produto
durante o armazenamento, uma vez que geleias com menor teor de umidade tendem a
apresentar maior vida util (Viana et al., 2014).

A legislagdo brasileira estabelecida pela Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria ndo estabelece valor maximo ou minimo para umidade (Brasil, 2005). Contudo,
os valores da umidade deste estudo, se assemelha com o de outros autores, com
Nascimento et al., (2020) verificou valores 27,99 % a 67,11% de umidade em geleia mista
de uva e maracuja. Silva ef al., (2024 ) em geleia de pimenta com pectina de maracuja
encontrou 46,2% de umidade.

O teor de cinzas, esta relacionado ao conteudo mineral, sendo G1 o produto com
maior valor (1,19%), seguida pela G2 (0,98%), enquanto G3 e G4 (0,67%) apresentaram
valores semelhantes. Esses resultados estdo coerentes com as composigdes visto de a G1
e G2 sao os produtos, com combinagdo maior de tamarindo € coco, ambos ricos em
nutrientes. No entanto G3 e G4 com um percentual mais baixo de tamarindo e maior no
acucar, demonstrou reducdo no contetido mineral, mesmo com um valor significativo de
coco em suas composicdes (13% e 15%) teve uma pequena contribui¢do, no entanto ndo
foi suficiente para compensar a reducdo dos minerais. Os valores descritos estdo de
acordo com os de Santo & Neres (2023) encontraram valores como 0,78% a 1,26% de
cinzas, onde também trabalharam com geleia de tamarindo. Ja Souza (2021) em geleia
mista de abacaxi com pimenta verificaram 22,76% e 26,32% de contetido mineral. Teores
mais elevados de cinzas foram descritos por Lemos et al., (2019) onde trabalharam com

geleia de jabuticaba e acerola ( 63% a 79%).
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Conclusdes.

1. De forma geral, todas as geleias apresentaram boa aceitagdo, indicando que o
tamarindo e coco resultam em uma combinagdo sensorial adequada, mesmo
quando utilizadas em diferentes proporgdes.

2. Mesmo com auséncia de aditivos, as carateristicas do tamarindo junto com as do
coco possibilitou a obtengdo de geleias com propriedades semelhantes as
convencionais, atendendo aos requisitos esperados pela legislagao.

3. A geleia G2 destacou-se em relagdo as demais, apresentando resultados superiores
nos atributos sensoriais e resultados fisico-quimicos satisfatorios, podendo se
tornar uma aplicagao comercial futura.
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ANEXO A

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

O Sr.(a) esta sendo convidado(a) a participar como voluntario(a) em uma atividade do projeto de
pesquisa"ELABORACAO E AVALIACAO SENSORIAL DE GELEIA DE TAMARINDO COM
COCQO”, sob a coordenacdo da professora Dr.* Gabriela Duarte Silva. O propdsito do teste sensorial &
avaliar a aceitacdo sensorial do produto (GELEIA DE TAMARINDO COM COCO ). Vocé ndo sera
remunerado por esta atividade, porém contribuira para o TCC da aluna Danyella Lopes Pereira .

Sua participacdo ndo ¢ obrigatoria, e, a qualquer momento, vocé podera desistir de participar e retirar
seu consentimento. Sua recusa ndo trara nenhum prejuizo em sua relagdo com o pesquisador ou com a
instituicdo. Ainda lhe sera garantido o sigilo que assegure a privacidade da sua identidade, como também
a confidencialidade de todos os resultados obtidos, os quais somente serdo divulgados em relatdrios e/ou
artigos diretamente relacionados aos objetivos da pesquisa e pelos pesquisadores desse projeto. O consumo
deste produto ndo oferece riscos a satide, CONTEM ACUCARES e COCO, contudo se ocorrer algum
desconforto durante ou até 12 h apods a analise vocé serd encaminhado ao servigo publico de saude.

Eu, , declaro que li as informagdes do documento, fui
informado(a) sobre a pesquisa, seus procedimentos, riscos ¢ beneficios, e sei que posso cancelar a assinatura
a qualquer momento sem prejuizo. Recebo uma copia do Termo de Consentimento e concordo em participar
como voluntario(a) do projeto de pesquisa. Sao Bento/MA, de de
Participante

>

Gabriela Duarte Silva

(Responsavel pelo teste)
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ANEXO B - FICHA DE ANALISE SENSORIAL

ANALISE SENSORIAL DE GELEIA DE TAMARINDO COM COCO

Vocé esta recebendo 04 amostras codificadas de geleia de tamarindo com coco. Por favor, prove-as na
ordem que esta sendo solicitada (da esquerda para a direita) e avalie os atributos abaixo.

PERFIL DO AVALIADOR

IDADE: ()18-25 ( ) 26-35( ) 36-45 ( ) Acima de 45 anos SEXO: ( ) Feminino ( ) Masculino
Vocé gosta de geleia? SIM ( ) NAO( ) porque
Consome geleia de frutas? SIM ( ) NAO( )

1) ACEITACAO SENSORIAL: Utilizando a escala hedonica, avalie a aceitagio dos atributos abaixo,
escrevendo o valor correspondente da escala.

9 — Gostel Muitissimo
8 — Gostei Muito

Z - goste% yodgradamtente Atributos Amostras
— oste1 Ligeiramente 100 350 450 250
5 — Nem Gostei/Nem Desgostei Avarenci
AR paréncia
4 - Desgostei Ligeiramente
. Cor
3 — Desgostei Moderadamente
. ) Textura
2 — Desgostei Muito Sab
1 — Desgostei Muitissimo Sabor abor —
Aceitagdo
global

Comentario:

2) TESTE DO IDEAL: Indique o qudo IDEAL esta a consisténcia/textura dessa amostra para vocé?

AMOS
TRAS
100 350 420 250

Deteste\ Nao gcsta \ndlferente Goslel Adorel

Coloragido
Aroma

Textura
Sabor
Teor de agucar

3) TESTE DE INTENCAO DE COMPRA: Indique sua atitude de compra, caso vocé encontrasse essa
amostra disponivel no mercado.

5 — Compraria AMOSTRAS
4 — Possivelmente Compraria 100 350 420 250

3 — Talvez Comprasse/ Talvez Nao Comprasse
2 — Possivelmente Nao Compraria
1 — Jamais Compraria

4)Ordenacido Multipla: ordene as amostras de forma crescente da que mais (+) gostou para que menos(-)

gostou
+ -
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ANEXO C — NORMAS DE SUBMISSAO DA REVISTA
Normas Gerais:

e O artigo deve ser original e ndo deve ter sido submetido simultaneamente a outro
periddico, nem ter seus dados (tabelas ou figuras) totalmente ou parcialmente
publicados em qualquer outro meio de publicagdo técnica ou cientifica (boletins
institucionais, anais de eventos, comunicacdes técnicas, notas cientificas etc.).

e O texto deve ser enviado no formato Microsoft Word, espagamento duplo,
digitado em fonte Times New Roman tamanho 12, papel tamanho A4, com
paginas e linhas numeradas, e o arquivo ndo deve ultrapassar 20MB.

e O jornal deve ter no maximo 20 paginas e deve ser organizado na seguinte ordem:
Titulo; nome completo dos autores, endereco institucional e eletronico; Abstrair;
Termos do indice; Titulo; Resumo; Termos para indexagao; Introdug¢ao; Materiais
e Métodos; Resultados e Discussdo; Conclusdes; Agradecimentos; Referéncias;
mesas e figuras.

e Padrdes de estilo de texto e referéncias bibliograficas devem ser apresentados de
acordo com as Diretrizes para a apresentagdo de manuscritos estabelecidas na
secdo Instrucdes para os autores da pagina do PAB Journal.

e As cartas de acordo dos coautores com o conteildo do manuscrito e sua submissao
ao periodico devem ser compiladas pelo autor em um arquivo do Microsoft Word
e carregadas no sistema como um documento suplementar na quarta etapa do
processo de submissao.

Normas de submissdo dos artigos

Titulo

- Deve retratar o contetudo e o objetivo da obra, e deve ter no maximo 15 palavras,
incluindo artigos, preposi¢des e conjungdes.

- Deve ser escrito em negrito, exceto a letra inicial.

- Deve comegar com palavras-chave, evitando palavras como "efeito de" ou "influéncia
de".

- Nao pode conter nomes cientificos, exceto os de espécies pouco conhecidas; nesse
caso, use apenas a nomenclatura binomial (género e espécie).

- Nao deve conter legendas, abreviacdes, formulas e simbolos.

- Palavras devem facilitar a recuperagdo de indices desenvolvidos por bancos de dados
que catalogam a literatura.
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Nome dos autores

- Os nomes dos autores devem ser escritos usando a letra inicial em maitsculas, na
integra, dividida por virgulas; os dois ultimos s3o separados pela conjungao "e".

- O sobrenome de cada autor deve ser seguido por algarismos arabicos, sobrescritos,
entre parénteses, relacionados a indicacao do endereco do autor.

Discurso dos autores

- O nome e o enderego postal completo da instituicdo, bem como o e-mail eletronico
dos autores, sdo apresentados abaixo do nome do autor e indicados por algarismos
arabicos, entre parénteses, sobrescritos.

- Eles devem ser agrupados pelo enderecgo da institui¢ao.
- Virgulas devem separar os e-mails eletronicos dos autores da mesma instituigao.
Abstrair

- A palavra Abstract deve ser escrita em minudscula, exceto pela letra inicial, na margem
esquerda, e separada do texto por um trago.

- Deve conter no maximo 200 palavras, incluindo nimeros, preposigdes, conjungoes ¢
artigos.

- Deve ser apresentado em frases curtas, contendo o objetivo, os materiais e métodos,
bem como os resultados e conclusoes.

- Nao deve incluir citagdes bibliograficas ou abreviacdes.

- O final do texto deve apresentar a conclusao principal e o verbo a ser usado no
presente simples.

Termos do indice

- A expressao Termos do Indice, seguida de dois-pontos, deve ser escrita em mintuscula,
exceto a letra inicial, que deve ser capitalizada.

- Os termos devem ser separados por virgulas e em mindsculas, incluindo o primeiro.

- Devem existir pelo menos trés e no maximo seis termos de indice, considerando que
um termo pode conter duas ou mais palavras.

- Elas ndo podem ser as mesmas palavras usadas no titulo.

- Devem conter o nome cientifico (apenas a nomenclatura binomial) da espécie
estudada.

- Preferencialmente, eles devem ser termos incluidos no AGROVOC: Dicionario de
Sinonimos Agricolas Multilingue ou no Indice de Assuntos do SciELO.

Introducio

- A palavra Introducao deve estar centralizada, em negrito e mintscula, exceto a letra
inicial, que deve ser capitalizada.


https://apct.sede.embrapa.br/index.php/pab/manager/setup/%E2%80%9Dhttp:/www.fao.org/aims/ag_intro.htm%E2%80%9D
https://apct.sede.embrapa.br/index.php/pab/manager/setup/%E2%80%9Dhttp:/www.fao.org/aims/ag_intro.htm%E2%80%9D
https://apct.sede.embrapa.br/index.php/pab/manager/setup/%E2%80%9Dhttp:/www.scielo.br%E2%80%9D
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- Deve fornecer claramente uma razao para o trabalho, enfatizando o problema
cientifico a ser resolvido e apresentando sua relacdo com outros trabalhos publicados
sobre o tema.

- O ultimo paréagrafo deve expressar o objetivo conforme descrito no Resumo.
Materiais e Métodos

- Os nomes Materiais ¢ Métodos devem estar centrados, em negrito e minusculo, exceto
a letra inicial, que deve ser capitalizada.

- Deve ser organizado cronologicamente.

- Deve apresentar a descrigao do local, a data e a delimitagdo do experimento, bem
como indicar tratamentos, nimero de repeti¢cdes e tamanho das unidades experimentais.

- Deve descrever os tratamentos e varidveis.
- A discussdo dos tratamentos e varidveis deve evitar abreviagoes e siglas.

- Materiais ¢ Métodos devem ser descritos de forma que outro pesquisador possa
reproduzir o experimento.

- Descrigoes longas de técnicas comuns, bem como detalhes desnecessarios, devem ser
evitados.

- O autor deve descrever as andlises estatisticas utilizadas e quaisquer transformacdes de
dados utilizadas.

- Legendas devem ser evitadas; no caso de serem essenciais, escreva-as em negrito
minusculo, exceto a letra inicial, que deve ser capitalizada, na margem esquerda da
pagina.

Resultados e Discussao

- A expressao Resultados e Discussdo deve ser centrada e escrita em negrito, em
minusculas, exceto as letras iniciais, que devem ser capitalizadas.

- Todos os dados apresentados devem ser discutidos com base na mengao de cada tabela
e figura.

- Tabelas e numeros sdo mencionados consecutivamente, em ordem numérica.

- O texto deve ndo apenas apresentar os dados das figuras e tabelas, mas discuti-los, ou
seja, compara-los com os dados apresentados por outros autores.

- Tratamentos e abreviagdes variaveis devem ser evitados.
- Dados ndo apresentados nao devem ser discutidos.

- Os resultados e discussdes ndo podem conter afirmagdes que ndo possam ser
sustentadas pelos dados obtidos na obra real ou por outras obras mencionadas.

- As referéncias a tabelas e figuras devem ser feitas ao final da primeira frase do texto;
Se as outras frases do paragrafo se referirem a mesma tabela ou figura, uma nova
indicacao ndo ¢ necessaria.

- Nao apresentar os mesmos dados simultaneamente, em tabelas e figuras.
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- A discussdo deve se limitar aos dados obtidos.
- Novas descobertas devem ser comparadas com o conhecimento previamente obtido.
Conclusoes

- A palavra "Conclusdes" deve estar centralizada, escrita em negrito, em minusculas,
exceto a letra inicial, que deve ser capitalizada.

- As frases devem ser curtas, sem comentarios adicionais; O verbo deve estar no
presente simples.

- Devem ser organizados de acordo com o objetivo do trabalho.

- Eles nao podem ser um resumo dos resultados; Eles devem apresentar novas
descobertas da pesquisa.

- Elas devem ser numeradas e ndo podem exceder cinco, no maximo.
Agradecimentos

- A palavra "Agradecimentos" deve estar centrada, escrita em negrito, em minuscula,
exceto a letra inicial, que deve ser capitalizada.

- Devem ser breves, comegando com "Ao" (pessoas ou instituigdes).
- Deve explicar o motivo do reconhecimento.
Referéncias

- A palavra Referéncias deve estar centralizada, escrita em negrito, em minuscula,
exceto a letra inicial, que deve ser capitalizada.

- Devem ser fontes atualizadas. Pelo menos 70% das referéncias devem ser dos ultimos
10 anos e 70% delas devem ser artigos periodicos.

- Como exce¢ao, as referéncias podem incluir obras cldssicas antigas relacionadas ao
tema estudado.

- Eles devem ser normalizados de acordo com as diretrizes atuais do ABNT.

- Eles devem ser apresentados em ordem alfabética dos nomes dos autores, divididos
por ponto e virgula, e sem numeragao.

- Todos os autores de cada obra devem estar listados nas referéncias.
- Os titulos das publicagdes devem estar escritos em negrito.

- Todas as referéncias devem registrar uma data de publicacdo, mesmo que nao seja
precisa.

- Nao deve haver mais de trinta referéncias. Exemplos:
- Eventos (apenas obras completas sdo aceitas)

SOUSA, A.B.O. de; SOUZA NETO, O.N. de; SOUZA, A.C.M. de; SAMPAIO, F.P.R;
DUARTE, S.N. Trocas gasosas e desenvolvimento inicial de mini melancia sob estresse
salino. Em: ENCONTRO INTERNACIONAL INOVAGRI, 2., Fortaleza, 2014. Anais.
Fortaleza: Inovagri, 2014. p.3813-3819. DOI: 10.12702/ii.inovagri.2014-a510.
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- Artigos periddicos

SILVA, T. P. da; VIDAL NETO, F. das C.; DOVALE, J.C. Previsao de ganhos
genéticos com selecdo entre e dentro das progenies S2 da mamao usando a anélise
REML/Blop. Pesquisa Agropecuaria Brasileira, v.52, p.1167-1177, 2017. DOI:
10.1590/s0100-204x2017001200005

- Capitulos de livros

SHAHZAD, A.; PARVEEN, S.; SHARMA, S.; SHAHEEN, A.; SAEED, T.; YADAV,
V.; AKHTAR, R.; AHMAD, Z.; UPADHYAY, A. Cultura de tecidos vegetais:
aplicagdes na melhoria e conservagao de plantas. Em: ABDIN, M.Z.; KIRAN, U.;
KAMALUDDIN, ALI A. (Ed.). Biotecnologia Vegetal: principios e aplicacdes.
Singapura: Springer, 2017. p.37-72. DOI: 10.1007/978-981-10-2961-5 2.

-Tese

SAMUEL-ROSA, A. Analise de fontes de incerteza na modelagem espacial do solo.
2016. 278p. Tese (Doutorado) - Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro,
Seropédica.

- Fontes Eletronicas

EMBRAPA. Zoneamento agroecologico. Disponivel em:
<https://www.embrapa.br/tema-zoneamento-agroecologico>. Acessado em: 10 de abril

de 2018.

Citacoes

- Referéncias de resumos, documentos na imprensa ou de qualquer outra fonte, cujos
dados ainda ndo foram publicados, ndo serdo aceitas.

- Auto-citagdes devem ser evitadas.

- Eles devem ser normalizados de acordo com as diretrizes atuais do ABNT. Cita¢oes
escritas entre parénteses

- Com apenas um autor: sobrenome escrito com a primeira letra maiuscula, seguido de
virgula e do ano de publicagao.

- Dois autores: sobrenomes escritos com a primeira letra maitscula, divididos por um e
ampersand (&), seguido por virgula e ano de publicacao.

- Mais de dois autores: sobrenome do primeiro autor escrito em maiusculas e
minusculas, seguido pela expressao et al., em fonte normal, virgula e ano de publicacao.

- Mais de uma obra: devem seguir uma ordem cronologica e, depois disso, uma ordem
alfabética dos autores, e devem ser divididas por ponto e virgula.

- Mais de uma obra dos mesmos autores: nao repetir o nome dos autores; Virgulas
dividem os anos de publicagao.
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- Citagao da citag¢ao: sobrenome do autor € ano de publicacdo do documento original,
seguido da expressao "citado por", bem como da citagdo da obra em questdo.

- A citagdo deve ser evitada porque ha risco de interpretagdo errada; Se for essencial,
apenas a obra reconhecida deve conter as referéncias. Citagoes entre parénteses

- Com o nome dos autores incluido na frase: eles seguem as diretrizes anteriores, com
os anos de publicacdo entre parénteses; eles sdo divididos por virgulas.

Formulas, expressoes e expressoes matematicas

- Eles devem comegar na margem esquerda da pagina, em tamanho padrao da fonte
Times New Roman.

- Nao devem estar em italico ou negrito. Excec¢des ao uso de italico seriam simbolos de
féormula convencionalmente escritos em italico.

Tabelas

- As tabelas devem ser numeradas sequencialmente, com algarismos arabicos, e
apresentadas em folhas separadas, ao final do texto, apds as referéncias.

- As tabelas devem ser autoexplicativas, sem a necessidade de recorrer ao texto para
compreendé-las.

- Elementos essenciais: titulos, titulos, grade (colunas e linhas/linhas) e coluna
indicando tratamentos e variaveis.

- Elementos complementares: notas de rodapé e fonte bibliografica.

- O titulo, seguido por um ponto, deve vir apos a palavra Table, em negrito, numerado
sequencialmente em algarismos arabicos. Deve ser claro, breve e completo; deve incluir
o nome da espécie (geral ou cientifico), bem como as variaveis dependentes.

- Nos titulos, os nomes das varidveis devem ser escritos na integra; Se isso nao for
possivel, explique o significado das abreviacdes no titulo ou nas notas de rodapé da
tabela.

- As unidades de medida de todas as varidveis devem ser apresentadas usando o Sistema
Internacional de Unidades.

- As colunas dos dados, valores numéricos, devem ser alinhados pelo Gltimo numeral.

- Nenhuma célula de tabela (cruzamentos entre linhas e colunas) pode estar vazia. A
auséncia de dados numeéricos deve ser representada por um hifen (-), seguido de uma
nota de rodapé explicativa. Para indicar a diferenca minima significativa, letras
minusculas ou maiusculas sdo usadas nas colunas ou nas linhas, a direita dos dados,
com indicag¢do na nota de rodapé do teste e probabilidade utilizada.

- Para separar titulos dos titulos e da tabela, use bordas horizontais; Use-os também na
base da tabela para separar o conteudo dos elementos complementares. Bordas
horizontais adicionais podem ser usadas dentro dos titulos e tabelas; Nao use bordas
verticais.

- As tabelas devem ser montadas em arquivos do Word, usando a tabela de menu; Nao
introduza espacos usando a barra de espago do teclado, mas sim a indentagdo no
paragrafo do formato do menu.



