Research, Society and Development, v. 9, n. 5, e108952707, 2020
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v9i5.2707

Mucilagem de quiabo Abelmoschus esculentus (L.) Moench como aditivo natural em
molho de tomate

Okra mucilage Abelmoschus esculentus (L.) Moench as a natural additive in tomato

sauce

Mucilago de okra Abelmoschus esculentus (L.) Moench como aditivo natural en salsa de
tomate

Recebido: 01/02/2020 | Revisado: 14/02/2020 | Aceito: 27/03/2020 | Publicado: 30/03/2020

Sousliny Skolen Fernandes Pereira de Aradjo
ORCID: https://orcid.org/0000-0002-7932-7537

Universidade Federal de Campina Grande, Brasil
E-mail: souslinyaraujo@hotmail.com

Luciana Marcia Andrade da Silva

ORCID: https://orcid.org/0000-0001-8199-8949

Universidade Federal de Campina Grande, Brasil
E-mail: luciana.andradepb@gmail.com

Bruno Fonséca Feitosa

ORCID: https://orcid.org/0000-0002-4183-3960

Universidade Federal de Campina Grande, Brasil
E-mail: brunofonsecafeitosa@live.com

André Leandro da Silva

ORCID: https://orcid.org/0000-0003-1326-6732

Universidade Federal de Campina Grande, Brasil
E-mail: andre.leandro@ufcg.edu.br

Monica Tejo Cavalcanti

ORCID: https://orcid.org/0000-0002-2117-0696

Universidade Federal de Campina Grande, Brasil
E-mail: monicatejoc@yahoo.com.br

Resumo
Foi avaliada a utilizagdo da mucilagem de quiabo como alternativa para agregacéo de valor
em molho de tomate, atuando como agente espessante na forma in natura e liofilizada. A
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mucilagem foi extraida do quiabo e liofilizada, sendo caracterizada quanto ao rendimento,
propriedades funcionais, fisico-quimicas, bioativas, colorimétricas e sensoriais. Foram
empregadas na formulacdo de molhos de tomate em trés formulacbes, sendo uma sem
mucilagem (controle) e duas com mucilagem umida e liofilizada. A mucilagem de quiabo
apresentou rendimento de extracdo de 53,87% e, quando liofilizada, 1,67%, apresentando
maior concentracdo de proteinas, aclcares e sélidos solUveis totais em relagdo ao quiabo in
natura e a mucilagem Umida. Foi observado potencial capacidade de retencdo de agua e 6leo
na mucilagem liofilizada. Os molhos de tomate apresentaram quantidades significativas de
fendlicos totais e alta atividade antioxidante, com 27,37 eq. trolox mg/100g do molho com
mucilagem liofilizada, tendendo a coloragdo para laranja. Com condigdes higiénico-sanitérias
adequadas para o consumo, 0s molhos apresentaram boa aceitacdo sensorial, indices de
aceitabilidade e intencdo de compra. Destacou-se o produto com mucilagem liofilizada nos
atributos consisténcia, sabor e impressdo global, sendo a formulagéo preferida pelos
julgadores, descrita como de aparéncia uniforme, macia, suave, sabor agradavel e imida. O
molho de tomate com mucilagem liofilizada apresentou valores positivos para os atributos
aparéncia uniforme, macio, suave, aparéncia homogénea, sabor agradavel e dmido. Desta
forma, o uso da mucilagem de quiabo como aditivo natural, principalmente na forma
liofilizada, pode ser viavel em molho de tomate, atuando como espessante e emulsificante ao
beneficiar as caracteristicas funcionais, bioativas e sensoriais.

Palavras-chave: Hidrocoldides; Liofilizacdo; Molhos alimenticios; Solanum lycopersicum;

Sensorial.

Abstract

The use of okra mucilage as an alternative for adding value in tomato sauce was evaluated,
acting as a thickening agent in natura and lyophilized form. The mucilage was extracted from
okra and lyophilized, being characterized in terms of yield, functional, physical-chemical,
bioactive, colorimetric and sensory properties. They were used in the formulation of tomato
sauces in three formulations, one without mucilage (control) and two with moist and
lyophilized mucilage. The okra mucilage showed an extraction yield of 53.87% and, when
lyophilized, 1.67%, with a higher concentration of proteins, sugars and total soluble solids in
relation to fresh okra and wet mucilage. Potential water and oil retention capacity was
observed in lyophilized mucilage. Tomato sauces showed significant amounts of total
phenolics and high antioxidant activity, with 27.37 eq. trolox mg/100g of the sauce with
lyophilized mucilage, tending to orange. With hygienic-sanitary conditions suitable for




Research, Society and Development, v. 9, n. 5, e108952707, 2020
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v9i5.2707

consumption, the sauces showed good sensory acceptance, acceptability indexes and purchase
intention. The product with lyophilized mucilage stood out in the attributes consistency,
flavor and overall impression, being the preferred formulation by the judges, described as
uniform, soft, smooth in appearance, pleasant and moist flavor. The tomato sauce with
lyophilized mucilage showed positive values for the attributes uniform appearance, soft,
smooth, homogeneous appearance, pleasant and moist flavor. Thus, the use of okra mucilage
as a natural additive, especially in lyophilized form, may be viable in tomato sauce, acting as
a thickener and emulsifier by benefiting the functional, bioactive and sensory characteristics.

Keywords: Hydrocolloids; Lyophilization; Food sauces; Solanum lycopersicum; Sensory.

Resumen

Se evalu6 el uso del mucilago de okra como alternativa para agregar valor a la salsa de
tomate, actuando como un agente espesante en forma fresca y liofilizada. EI mucilago se
extrajo de la okra y se liofilizo, caracterizdndose en términos de rendimiento, propiedades
funcionales, fisico-quimicas, bioactivas, colorimétricas y sensoriales. Se utilizaron en la
formulacién de salsas de tomate en tres formulaciones, una sin mucilago (control) y dos con
mucilago himedo vy liofilizado. El mucilago de okra mostré un rendimiento de extraccion de
53.87% vy, cuando se liofiliz6, 1.67%, con una mayor concentracion de proteinas, azUcares y
solidos solubles totales en relacion con okra fresco y mucilago himedo. La capacidad
potencial de retencion de agua y aceite se observé en el mucilago liofilizado. Las salsas de
tomate mostraron cantidades significativas de fenoles totales y alta actividad antioxidante, con
27.37 eq. Trolox mg/100 g de salsa con mucilago liofilizado, con tendencia a naranja. Con
condiciones higiénico-sanitarias adecuadas para el consumo, las salsas mostraron una buena
aceptacion sensorial, indices de aceptabilidad e intencion de compra. El producto con
mucilago liofilizado se destacd en los atributos de consistencia, sabor e impresion general,
siendo la formulacion preferida por los jueces, descrita como uniforme, suave, de apariencia
suave, sabor agradable y himedo. La salsa de tomate con mucilago liofilizado mostré valores
positivos para los atributos apariencia uniforme, apariencia suave, lisa, homogénea, sabor
agradable y humedo. Por lo tanto, el uso de mucilago de quingombd como aditivo natural,
especialmente en forma liofilizada, puede ser viable en la salsa de tomate, actuando como
espesante y emulsionante al beneficiar las caracteristicas funcionales, bioactivas y sensoriales.
Palabras clave: Hidrocoloides; Liofilizacion; Salsas alimenticias; Solanum lycopersicum;

Sensorial.
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1. Introducgéo

O quiabo (Abelmoschus esculentus (L.) Moench) é uma hortalica tipo fruto, nativa da
Africa, pertencente a familia Malvaceae (Sousa et al., 2015; Maciel et al., 2017). Comumente,
é consumido na forma cozida, sendo um alimento nutritivo por conter na sua composicao
carboidratos, fibras dietéticas, proteinas, vitaminas e sais minerais (Gemede et al., 2014,
Petropoulos et al., 2018).

O fruto é constituido por polissacarideos hidrofilicos de longas cadeias, como
ramnose, galactose e &cido galacturdnico. Estes compostos desenvolvem uma solugdo de
aspecto viscoso em agua, como uma mucilagem do tipo hidrocoldide (Alba et al., 2015;
Dimopoulou et al., 2015).

Além dos beneficios na dieta, a mucilagem do quiabo pode ser empregada como
ingrediente natural durante o processamento de alimentos. As propriedades gelificantes,
espessantes, estabilizantes e modificadoras de textura em produtos de emulsdo ampliam
diversas aplicacGes na industria de alimentos e farmacéutica (Georgiadis et al., 2011; Ghori et
al., 2014; Ghori et al., 2017).

Estudos relatam a utilizacdo do quiabo como substituto sensorialmente aceitavel de
gordura em sobremesas lacteas congeladas (Romanchik-Cerpovicz et al., 2006), bom agente
texturizante em iogurte (Hussein et al., 2011), potencial agente estabilizador em sorvetes
(Yuennan et al., 2014) e eficiente material encapsulante natural na liberacdo controlada de
probidtico encapsulado (Laurenti e Garcia, 2013).

Os agentes emulsificantes sdo de grande importancia no processamento tecnol6gico de
alimentos, incluindo produtos como derivados lacteos, sorvetes, sopas, cremes e molhos
(Petrut et al., 2016). As formulacgdes industriais tem empregado emulsificantes sintéticos com
funcdo estabilizante e espessante, podendo serem substituidos por emulsificantes de origem
natural (Mcclements e Gumus, 2016).

Sendo assim, este trabalho foi realizado com o objetivo de avaliar a utilizacdo da
mucilagem de quiabo como alternativa para agregagdo de valor em molho de tomate, sendo

aplicada como agente espessante e/ou emulsificante, in natura e liofilizada.

2. Metodologia

O quiabo foi adquirido na cidade de Pombal, Paraiba, Brasil, considerando hortalicas

com boa qualidade de maturagédo e uniformes quanto ao tamanho, volume e coloragdo com
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casca totalmente verde. Para elaboracdo dos molhos, o tomate, cebola, alho, azeite de oliva
extra virgem (Andorinha®), sal (Lebre®), orégano desidratado (Kitano®) e salsa fresca foram
adquiridos em comeércio local. A pesquisa cientifica exploratdria procedeu-se no Centro de
Ciéncias e Tecnologia Agroalimentar da Universidade Federal de Campina Grande, campus
Pombal-PB.

Os frutos do quiabeiro foram lavados em agua corrente, sanitizados em solucdo
clorada (50 ppm/ 30 min) e cortados em rodelas com auxilio de uma lamina inox, tendo suas
sementes removidas (Figura 1). Em seguida, a extracdo da mucilagem foi realizada através da
mistura dos pedagos cortados com agua na propor¢do 1:2,5 (p/v) e aquecimento durante 10
minutos (> 85 °C). A mucilagem foi separada dos residuos do quiabo com auxilio de peneira
de 70 mesh e acondicionada sob refrigeracdo (4 £ 2 °C). O rendimento de extracdo (RE) foi

calculado por meio da Equacéo 1, sendo MA — massa da amostras e ME — massa do extrato.

. MA
RE {fl}}= ﬁxlﬂﬂ (1)

A mucilagem foi submetida ao processo secagem em liofilizador Alpha 1-4 LD Plus
(Christ®, Osterode AM Harz, Alemanha), sob pressdo de 0,11 mbar e temperaturas de -60 °C,
durante 36 horas. O rendimento da liofilizagdo (RL) foi calculado por meio da Equagéo 2,
sendo MA — massa da amostras e MES — massa do extrato seco.

. M4
RL (%) = 3= % 100 )

O molho de tomate controle foi elaborado segundo Melo et al., (2012), com
modificacfes. Os tomates, a cebola e salsa fresca foram lavados em agua potavel e sanitizados
em solu¢do de cloro ativo (0,02 g.L™'/30 min.). Os tomates foram previamente cortados
verticalmente ao meio para a retirada das cavidades loculares do fruto com as sementes. Em
sequida, os ingredientes, nas respectivas quantidades para cada molho (Tabela 1), foram
triturados e homogeneizados em liquidificador industrial (IndShop®, A.R) durante 3 minutos,
em velocidade média. A mistura foi submetida a aquecimento a 85 °C, permanecendo em
coccdo durante 5 minutos, apos a fervura.

Através de testes de bancadas, padronizou-se trés molhos de tomate diferenciados pela
presenca ou ndo de mucilagem de quiabo, sendo: Mc — controle (sem adi¢do de mucilagem de
quiabo), My — com 10% de mucilagem liquida e M. — com 1% de mucilagem liofilizada. Os

ingredientes utilizados e respectivas proporcdes estdo apresentadas na Tabela 1.
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Tabela 1. Proporcdo dos ingredientes utilizados na formulacdo de molhos de tomate.
Formulagdes

Ingredientes (%)

Mc UM ML
Tomate 91 81 90
Cebola 3 3 3
Alho 1 1 1
Orégano 1 1 1
Salsa 1 1 1
Azeite 2 2 2
Sal 1 1 1
Mucilagem umida - 10 -
Mucilagem liofilizada - - 1

M — molho de tomate: Mc — controle; My — mucilagem Umida; M. — mucilagem liofilizada. (-) ndo utilizado.

Os molhos de tomate elaborados foram envasados a quente em recipientes estéreis de
vidro e resfriados em banho de gelo até temperatura ambiente (31 £ 4 °C), sendo entdo
armazenados sob refrigeracéo (4 £ 2 °C).

A capacidade de retencdo de dgua (CRA) e de 6leo (CRO) foram determinadas na
mucilagem umida e liofilizada, conforme a metodologia descrita por Sosulski et al. (1976) e
Lin et al. (1974), respectivamente.

O quiabo in natura, a mucilagem liquida e liofilizada foram caracterizados, em
triplicata, quanto as propriedades fisico-quimica de umidade, proteinas (AOAC, 2016),
acucares totais, atraves do método de Antrona descrito por Stevens e Chapman (1955),
acucares redutores por DNS (&cido 3,5-dinitrosalicilico), conforme Vasconcelos et al. (2013)
e aclcares ndo redutores por diferenca [(acUcares totais - agUcares redutores) * 0,95].

O quiabo in natura, a mucilagem liquida, liofilizada e os molhos elaborados foram
avaliados quanto os solidos solUveis totais (°Brix), através de leitura direta em refratbmetro de
bancada, pH (AOAC, 2016) e analise colorimétrica, através de leitura direta em colorimetro
com escala de cor CIELAB, iluminante D65 e angulo de observacdo de 10° (Hunter Lab®,
modelo Colorquest XE), sendo avaliados os parametros L* - luminosidade, a* - coloragdo na
regido do vermelho (+a) ao verde (-a) e b* - coloracdo no intervalo do amarelo (+b) ao azul (-
b).

O contetdo de compostos fenolicos totais foi determinado em todas as amostras pelo
método de Folin-Ciocalteu (Waterhouse, 2006), utilizando espectrofotémetro (Kasuaki®,
modelo IL —593), com absorbancia medida a 765 nm e resultado expresso em equivalentes de
acido galico (ug EAG 100 g* de amostra). A atividade antioxidante também foi avaliada, de
acordo com a metodologia descrita por Fernandes et al. (2015), baseada na medida de
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atividade sequestrante do radical livre DPPH (2,2-difenil-1-picri-hidrazil). A reducdo do
radical DPPH foi medida através de leitura da absorbancia a 515 nm, no tempo 0 e apds 30
minutos de reacdo, fazendo uso da equacdo y = 2,8821x + 7,732 e 0 resultado expresso em
equivalente Trolox mg/100g.

Os molhos tomate foram caracterizados ainda quanto a propriedade fisico-quimica de
acidez total (AOAC, 2016). As condicBes higiénico-sanitarias dos molhos elaborados foram
avaliadas quanto a contagem microbioldgica de Coliformes a 35 °C, Coliformes a 45 °C,
Staphylococcus coagulase-positiva, fungos filamentosos e leveduriformes, e Salmonella sp.,
conforme a metodologia recomendada pela APHA (1992).

Os molhos de tomate elaborados foram avaliados sensorialmente por 70 provadores
ndo treinados, de ambos 0s géneros, de acordo com a metodologia descrita por Dutcosky
(2013). As amostras foram codificadas com trés digitos e servidas de forma aleatdria
acompanhadas de torrada de pao forma aos provadores posicionados em cabines individuais.
Os provadores foram orientados a avaliarem da esquerda para direita, com limpeza do palato
com agua mineral entre uma amostra para outra. Os atributos sensoriais avaliados foram cor,
aroma, aparéncia, consisténcia, sabor e impressdo global, utilizando-se escala heddnica de
nove pontos variando de “9 - gostei muitissimo” “1 - desgostei extremamente”. Foi avaliada
também a intencdo de compra dos molhos elaborados, através da escala heddnica de cinco
pontos variando de “1 - certamente compraria o produto” a “5 - certamente ndo compraria 0
produto” (Dutcosky, 2013).

O Indice de Aceitabilidade (1A) dos molhos de tomate foi calculado, utilizando-se a
Equacéo 3, na qual M - nota média geral obtida pelo atributo e N - nota mé&xima adquirida
pelo atributo (Gularte, 2009).

14 (%) = %r 100 3)

Os avaliadores foram submetidos ao teste CATA (Check All That Apply), no qual
preencheram um questionario contendo uma lista de palavras ou frases, na qual os avaliadores
poderao selecionar todas as palavras que considerem apropriadas para descrever o produto, de
acordo com metodologia descrita por Ares et al. (2010).

Os dados obtidos na caracterizacdo das matérias-primas, molhos de tomate e aceitacao
sensorial dos molhos de tomate foram analisados, através de Delineamento Inteiramente
Casualizado (DIC), com o auxilio do software Assistat versdo 7.7 beta (Silva e Azevedo,
2016). Utilizou-se a Analise de Variancia (ANOVA) e comparou-se as médias pelo teste de
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Tukey, a nivel de 5% de significancia (p<0,05). Os resultados gerados pelo questionario
CATA foram avaliados por Andlise de Correspondéncia, através do software R (R Core
Team, 2014).

3. Resultados e Discussdes

A mucilagem do quiabo apresentou rendimento de extracdo de 53,87%. Quando
submetida ao processo de liofilizagdo, o rendimento da mucilagem liofilizada atingiu 1,67%
em relacdo a mucilagem Umida e 2,5% em relagdo a massa de quiabo sem sementes. Os
valores obtidos para a caracterizacdo do quiabo in natura, mucilagem umida e mucilagem

liofilizada estdo apresentados na Tabela 2.

Tabela 2. Valores médios (+ desvio-padrdo) da caracterizagdo do quiabo in natura, mucilagem Umida
e mucilagem liofilizada.

Parametros Quiabo
In natura MU ML

Umidade (%0) 88,43+0,10 98,87 +0,03 0,45+ 0,05
Proteinas (%0) 1,94 +0,14 0,80 +£0,03 6,77 £1,08
Acucares totais (%0) 2,38 £ 0,26 0,82 £ 0,06 56,00 £ 0,94
Acucares redutores (%) 0,14 + 0,02 0,07 +0,01 476 +0,85
Acucares ndo redutores (%) 2,24 £ 0,04 0,75£0,03 51,24 £ 0,76
Solidos soluveis totais (°Brix) 1,43 £ 0,05 1,40 £ 0,10 13,23+ 0,11
pH 6,54 + 0,08 6,13+ 0,03 5,74 £ 0,06
Compostos fendlicos (ug EAG/100 g) 5856 +1,63 170,2+0,44 4765,44 +1,06
Atividade antioxidante (equivalente trolox 6137+157 42924015 177.97+0,53
mg/100g)

L - 43,5+ 0,60 36,0+ 0,60
*a - -055+0,05 +1,75+0,15
*b - +152+0,10 +20,4+0,30

MU — mucilagem Umida; ML — mucilagem liofilizada; EAG — equivalente de 4cido galico; (-) ndo determinado.

O teor de umidade foi de 88,43% para o fruto do quiabo in natura. Foi observado
maior teor de umidade na mucilagem extraida, com 98,87%, provavelmente pela natureza e
adicao de agua no processo de obtengdo. Apos liofilizada, a mucilagem apresentou baixo teor
de umidade, sendo de 0,45%.

Na mucilagem liofilizada foi observada uma concentracdo de proteinas, agucares
totais, acUcares redutores, agUcares ndo redutores e sélidos sollveis totais. Essa elevacdo,
qguando comparado com a mucilagem Umida, é de se esperar pela concentracdo dos
componentes no processo de secagem. Os baixos valores de sélidos sollveis totais confirmam

a predominancia de acglcares mais complexos, podendo ter ocorrido ligacGes entre a fracéo
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proteica e os polissacarideos. O pH do quiabo in natura pouco variou em relacdo a mucilagem
Umida, reduzindo para 5,74 com o processo de liofilizacdo. A mucilagem liofilizada
apresentou maior teor de fendlicos totais (4.765,44 EAG 100g™) e atividade antioxidante
(177,97 eq. trolox mg 100gY), quando comparado com a mucilagem Umida e o quiabo in
natura.

Em relacdo a andlise colorimétrica, observa-se que a luminosidade (L) variou de 36,0
(ML) a 43,5 (MU), demonstrando que a mucilagem liofilizada apresentou tendéncia para a
coloracgdo escura pela degradacdo dos tecidos, visto que foi submetida a baixas temperaturas
durante a liofilizacdo. Entre as coordenadas *a e *b foi observada diferenca entre a
mucilagem Umida que apresentou valor negativo para *a e valores positivos para *b, tendendo
a cor verde e amarelo, respectivamente. J& a mucilagem liofilizada apresentou valores
positivos para ambas coordenadas, indicando tendéncia para o vermelho e amarelo.

A mucilagem liofilizada apresentou CRA de 129,31% (+ 1,31), podendo estar
associada a presenca de polissacarideos em sua composicdo, que contribuem com a parte
hidrofilica e proporcionam uma maior afinidade (Al-Sayed et al., 2012). Essa caracteristica
umectante é importante para ingredientes que compdem a preparacdo de alimentos viscosos,
como sopas, molhos, massas, e produtos de panificacdo (Segura-Campos et al., 2014). A alta
CRA observada remete ao uso da mucilagem de quiabo como um agente higroscopico e
espessante, visto que tende a promover um aumento da viscosidade nos molhos. Por outro
lado, pode ser considerado um agente emulsificante, devido a sua CRO em sistemas 6leo em
agua, com valores de 125,02% (+ 0,84) para mucilagem liofilizada e de 129,71% (+ 2,91)
para mucilagem Umida.

O teor de solidos sollveis totais foi superior nos molhos de tomates adicionados da
mucilagem de quiabo. Os molhos apresentaram quantidades significativas de fendlicos totais
e o molho de tomate com adicdo da mucilagem liofilizada apresentou maior atividade

antioxidante, com 27,37 eq. trolox mg/100g (Tabela 3).
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Tabela 3. Valores médios (+ desvio-padrdo) da caracterizacdo fisico-quimica e colorimétrica dos
molhos de tomate.

Molhos de tomate
P A [0)
arametros Me M M, MG cv (A))

Solidos soluveis
totais (°Brix)
Compostos fendlicos
(ug EAG.100gY)
Atividade antioxidante

6,20° + 0,20 9,862 + 0,51 9,97+ 0,25 8,68 4,03

288,092+ 32,16 294,48*+37,47 317,75%+24,40 300,11 10,60

(equivalente trolox 2350°£006 26,19°+036  27,37°:088 2572 066
mg/1009)

Acidez total 075°£019  086°:019  043%019 068 27,35
(% em &cido citrico)

pH 440°£012  408°+034  430°%0,16 426 529
L 2863°£030 2813°:076  27,23°£055 2800 204
*a +007°+025 +887°x104  +830°:085 874 904
*p +1827°£047 +20,10°:216 +17,40°t098 1859 753

M — molho de tomate: Mc — controle; My — mucilagem Gmida; M. — mucilagem liofilizada. EAG — equivalente
de é&cido gdlico; (-) ndo utilizado. MG - média geral; CV — coeficiente de variacdo. Médias seguidas na linha pela
mesma letra ndo diferem estatisticamente entre si pelo teste de Tukey a 5% de significancia.

Quanto a correlacdo de pH e acidez, observou-se que os valores de pH obtidos para 0s
molhos de tomate ficaram na faixa de 4,00 a 4,40, ndo apresentando diferenca estatistica. Esta
faixa permite uma vantagem para a industria de alimentos, promovendo condicGes
inapropriadas para a multiplicacdo de microrganismos patogénicos e deteriorantes. A acidez
total aumentou com a adi¢cdo de mucilagem Uumida, mas reduziu com a adi¢do de mucilagem
liofilizada. O comportamento do pH e acidez obtido para os molhos de tomate podem conferir
uma boa estabilidade durante a conservagdo dos produtos.

Os valores observados para luminosidade (L) variaram de 27 a 29, o que caracteriza
uma coloracdo mais escura, *a e *b, que apresentaram-se na faixa de +8,30 a +9,07
(vermelho) e +17,40 a +20,10 (amarelo), respectivamente, expressando cor laranja.

Os molhos de tomate elaborados apresentaram condigdes higiénico-sanitarias
adequadas para o consumo, com auséncia de Salmonella sp. em 25 g dos produtos, baixas
contagens para Coliformes a 35 e 45 °C (< 3 NMP/g), Staphylococcus coagulase-positiva (<
10 UFC/qg) e fungos filamentosos e leveduriformes (< 10 UFC/g).

Os molhos analisados apresentaram boa aceitacdo sensorial, de acordo com o0s
atributos avaliados, sendo os elaborados com mucilagem os de maiores notas hedobnicas
guando comparados com o molho controle. Os atributos cor e aroma foram mais bem
apreciados pelos consumidores no molho de tomate controle do que nos demais produtos
(8,05 e 7,62, respectivamente), sendo que ndo ocorreu diferenca significativa a 5% de
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probabilidade do molho com mucilagem liofilizada. E provéavel que a tendéncia de coloragéo
das mucilagens de quiabo para o escuro (Tabela 2) tenham provocado uma menor aceitagao
neste parametro, embora todos os molhos de tomate tenham apresentado médias
correspondentes entre os termos heddnicos “gostei moderadamente” e “gostei muitissimo”.

Ainda foram representados os indices de Aceitabilidade na Figura 1 para a avaliacio
do potencial mercadoldgico individual dos molhos de tomate para comercializagéo.

Figura 1. indices de aceitabilidade dos atributos sensoriais dos molhos de tomate.
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M — molho de tomate: Mc — controle; My — mucilagem Umida; M. — mucilagem liofilizada.

Para os atributos no Indice de Aceitabilidade (IA), todos os molhos demonstraram
valores acima de 70%, o qual é considerado por Gularte (2009) o valor minimo para um

produto ser bem aceito no que diz respeito as propriedades sensoriais para comercializacao.
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Os molhos de tomate somente ndo indicaram diferenca estatistica entre si pelo teste de Tukey
a 5% de significancia nos atributos aroma e aparéncia.

O molho com mucilagem liofilizada foi mais bem aceito nos atributos consisténcia
(7,55), sabor (7,85) e impressdo global (7,86). O potencial umectante e higroscopico da
mucilagem liofilizada beneficiou as caracteristicas sensoriais de aceitacdo do molho de tomate
elaborado com esta matéria-prima. Observa-se que o0s termos hed6nicos atingiram
respectivamente “gostei moderadamente” e “gostei muito”.

Os indices de aceitabilidade também destacaram a boa aceitacdo do molho de tomate
com mucilagem liofilizada em comparagdo com os demais produtos. Foram alcangados
percentuais de 87,18 e 87,35% para o sabor e impressdo global, respectivamente, que séo
proximos a 90% de aceitabilidade para testes mercadologicos.

Quanto a intencdo de compra, o molho de tomate com mucilagem liofilizada obteve
média 1,86, que corresponde aos termos “possivelmente compraria o produto” e “certamente
compraria o produto”, seguido pelo molho de tomate controle (2,17) e o molho com
mucilagem Umida (2,54).

Os resultados do teste CATA estdo representados pela Figura 2, através de analise de
correspondéncia, na qual os atributos especificos tendem ao agrupamento e permitem

visualizar as caracteristicas dos produtos.
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Figura 2. Teste CATA dos molhos de tomate.
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Dim 1 (77.99%)
M — molho de tomate: Mc — controle; My — mucilagem umida; M. — mucilagem liofilizada.
Pastoso — Pas.; Pouco Pastoso — P. pas.; Muito Consistente — M. com.; Umido — Umi.; Seco — Sec.;
Brilhoso — Bri.; Cremoso; Granulado; Pouco Viscoso — P. vis.; Aparéncia Homogénea — Ap.
homogénea; Aparéncia Heterogénea — Ap. heterogénea; Aparéncia Desuniforme — Ap. desuniforme;
Aparéncia Agradavel — Ap. agr.; Aparéncia Uniforme — Ap. uni.; Ocorre separacao de fases — Sep.
fases; Arenoso; Macio; Sabor Marcante — Sab. mar.; Sabor Agradavel — Sab. agr.; Sabor Desagradavel
— Sab. des.; Sabor Adstringente — Sab. ads.; Sabor de azeite — Sab. azeite; Acido; Acético; Suave;
Aroma de alho — Aro. alho.

O molho de tomate com mucilagem liofilizada apresentou valores positivos para
primeira dimenséo, o qual foi descrito como de aparéncia uniforme, macio, suave, aparéncia
homogénea, sabor agradavel e umido. E provavel que essas caracteristicas tenham sido
atribuidas pela acdo espessante e emulsificante da mucilagem de quiabo, o que corrobora com
as maiores notas hedonicas na aceitacéo sensorial.

Os valores negativos da primeira dimenséo ficaram mais aglomerados para o molho
controle e molho com mucilagem Umida, designados com os termos aparéncia desuniforme,
granuloso, arenoso, acético e aparéncia heterogénea. Esse perfil refletiu na intengdo de
compra dos respectivos molhos de tomate, que variaram de “possivelmente compraria o
produto” a “talvez comprasse, talvez ndo comprasse”.

Na segunda dimensdo foram apresentados valores negativos para 0 molho de tomate

controle. Os provadores descreveram o molho menos preferido como de sabor adstringente,
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com separacdo de fases, muito consistente, sabor de azeite, pastoso, sabor marcante e aroma
de alho.

4, Conclusdes

Os molhos de tomate elaborados com a mucilagem do quiabo apresentaram boa
aceitacdo sensorial, principalmente com mucilagem liofilizacdo, designados com aparéncia
homogénea, macio, suave, sabor agradavel e umido. A mucilagem liofilizada apresentou
maior teor de fendlicos totais e atividade antioxidante, bem como melhorou a funcionalidade

do molho de tomate, podendo ser melhor utilizada como aditivo natural neste tipo de produto.
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