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Resumo

O jambo vermelho (Syzygium malaccense (L.) Merr. & L.M. Perry) é um fruto caracteristico de regides tropicas,
apresentando alta produg&o no norte do Brasil, ainda negligenciado quanto ao seu potencial comercial. E um fruto
com qualidade nutricional e compostos bioativos que o torna um ingrediente promissor no desenvolvimento de
produtos alimenticios, como o sorvete. A aplicagdo de frutas na elaboragdo de sorvetes propicia um produto com
maior qualidade. O objetivo da pesquisa foi desenvolver um sorvete de jambo vermelho avaliando as propriedades
fisicas, quimicas, nutricional e sensorial. A formulacdo foi estabelecida a partir da base padrdo para producdo de
sorvete. Foram realizadas anélises de umidade, cinzas, carboidratos, proteina, gordura, pH, acidez titulavel, avaliacdo
sensorial e intencdo de compra. O sorvete obtido apresentou resultado satisfatério de textura, cremosidade, assim
como boa aceitacdo na avaliagcdo sensorial, com as maiores pontuacfes 8 e 9, sobretudo ao atributo sabor. Dessa
forma, a utilizacdo do jambo vermelho na producéo de sorvete pode estimular a ampliacdo de uso do fruto, tanto como
ingrediente na inddstria de sorvete como fomentando renda a produtores locais, e servir de base para estudos de
aplicacdo do fruto em outros produtos alimenticios.

Palavras-chave: Produgdo; Tecnologia; Gelados comestiveis; Myrtaceae; Norte.

Abstract

The red jambo (Syzygium malaccense (L.) Merr. & L.M. Perry) is a fruit characteristic of tropical regions, with high
production in the north of Brazil, still neglected in terms of its commercial potential. It is a fruit with nutritional
quality and bioactive compounds that make it a promising ingredient in the development of food products, such as ice
cream. The use of fruits in the production of ice cream provides a higher quality product. The objective of the research
was to develop a jambo ice cream by evaluating the physical, chemical, nutritional and sensorial properties. The
formulation was established based on the standard basis for ice cream production. Analyzes of moisture, ash,
carbohydrates, protein, fat, pH, titratable acidity, sensory evaluation and purchase intention were carried out. The ice
cream obtained presented satisfactory results in terms of texture, creaminess, as well as good acceptance in the
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sensory evaluation, with the highest scores 8 and 9, especially for the flavor attribute. In this way, the use of red
jambo in the production of ice cream can stimulate the expansion of the use of the fruit, both as an ingredient in the
ice cream industry, as well as promoting income for local producers and serving as a basis for studies on the
application of the fruit in other food products.

Keywords: Production; Technology; Edible ice cream; Myrtaceae; North.

Resumen

El jambo rojo (Syzygium malaccense (L.) Merr. & L.M. Perry) es una fruta caracteristica de las regiones tropicales,
con alta produccién en el norte de Brasil, alin descuidada en cuanto a su potencial comercial. Es una fruta con calidad
nutricional y compuestos bioactivos que la convierten en un ingrediente prometedor en el desarrollo de productos
alimenticios, como el helado. El uso de frutas en la elaboracién de helado proporciona un producto de mayor calidad.
El objetivo del investigacion fue desarrollar un helado de jambo evaluando las propiedades fisicas, quimicas,
nutricionales y sensoriales. La formulacidn se establecié basandose en la base estandar para la produccién de helados.
Se realizaron analisis de humedad, cenizas, carbohidratos, proteinas, grasas, pH, acidez titulable, evaluacién sensorial
e intencion de compra. El helado obtenido present6 resultados satisfactorios en cuanto a textura, cremosidad, asi como
buena aceptacion en la evaluacion sensorial, con los puntajes mas altos de 8 y 9, especialmente para el atributo sabor.
De esta manera, el uso del jambo rojo en la produccion de helados puede estimular la expansién del uso de la fruta,
tanto como ingrediente en la industria heladera, como también promoviendo ingresos para los productores locales y
sirviendo de base para estudios sobre la aplicacion del fruto en otros productos alimenticios.

Palabras clave: Produccién; Tecnologia; Helado comestible; Mirtaceas; Norte.

1. Introducéo

O jambo vermelho (Syzygium malaccense Merr. & L.M. Perry) pertencente a familia myrtaceae é nativo da Polinésia
e Malasia, mas também esta presente em outros paises tropicais como o Brasil, especialmente na regido amazdnica, onde sua
arvore floresce 2 a 3 vezes ao ano, sendo considerada uma fruta tradicional da regido, consumida principalmente in natura,
forma predominante de sua comercializagdo. No entanto, 0 jambo vermelho pode ser transformado em produtos alimenticios
(Fernandes & Rodrigues, 2018; Kinupp & Lorenzi, 2014; Lopes, et al., 2022).

O fruto apresenta caracteristica carnosa e suculenta com sabor suave doce-acidulado, polpa branca e casca vermelha
com alto potencial antioxidante. O jambo contém os compostos bioativos polifendis totais, flavonoides totais, carotenoides
totais e antocianinas, esta Gltima apresentando-se como a principal classe (75%) de compostos fendlicos presente na porgao
comestivel da fruta. A polpa é fonte de fibras sollveis e a casca de fibras insolveis, compostos estes de interesse nutricional
(Batista, et al., 2017), indicando o potencial do jambo como ingrediente alimentar funcional no desenvolvimento de produtos.

A regido norte do Brasil é conhecida por seu clima quente caracteristico que favorece o consumo de gelados
comestiveis como o sorvete, apreciado por todas as faixas etarias e niveis sociais. Este produto confere vantagens associada a
saciedade da sede e ao efeito refrescante em ambientes de temperaturas elevadas. Além disso, o sorvete apresenta diversas
possibilidades de inovacGes pela facilidade em adicionar diferentes ingredientes na sua elaboracéo, favorecendo a criacdo de
um produto com beneficios a satde (Eccles, et al., 2013; Hasan, et al., 2021; Silva, et al., 2020; Teixeira, et al., 2023).

A fabricacdo de sorvete descentralizada favorece o desenvolvimento econdmico regional por pequenos produtores,
cooperativas, pequenas redes de distribuicdo e até incubadoras, com a utilizacdo de matérias-primas locais. O jambo vermelho
ainda é considerado planta alimenticia ndo convencional (PANC), subutilizado por ndo ser totalmente explorado, e
negligenciado quanto a sua capacidade comercial, vendido apenas como fruta de mesa (Kinupp & Lorenzi, 2014; Almena, et
al., 2020; Njilar, et al., 2023), mas contém caracteristicas nutricionais, fitoquimica e sensoriais que favorecem a utilizacdo da
fruta em processos tecnolégicos industriais alimenticios (Santos, et al., 2016). Dessa forma, o objetivo do trabalho foi formular
um sorvete com o jambo vermelho, como forma de incentivo a producédo local, analisando sua composicdo fisico-quimica e

avaliando-o sensorialmente.
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2. Metodologia
2.1 Natureza do estudo

A pesquisa trata-se do tipo experimental realizado em laboratério, de carater quali-quantitativa por apresentar o intuito
de desenvolver uma formulagédo de sorvete com jambo vermelho avaliando a qualidade da caracteristica fisica comum para
esse tipo de produto, e avaliar sensorialmente suas qualidades organolépticas por meio de formularios especificos para a coleta

de dados dos avaliadores (Pereira, et al., 2018).

2.2 Coleta e processamento

Os frutos foram colhidos manualmente no campus da Universidade Federal do Amazonas localizado na cidade de
Coari/AM (latitude 04° 05 06°’S, longitude 63° 08’ 29°’W e altitude 10m). Foram selecionados com base na tonalidade da
casca (vermelho intenso), e desprezados os frutos com deformidades. Foram armazenados em caixas isotérmicas e
transportados ao laboratério para o processamento. Foram lavados em agua corrente para eliminacdo de sujidades na
superficie, submetidos a solucéo de hipoclorito de sddio a 2,5% por 15 minutos, seguidos de enxague para retirada residual da
solucdo e colocados para secar sobre papel adsorvente. Foi retirado individualmente as sementes, e a polpa com casca foi
acondicionada em sacos de polietileno para evitar injlrias e mantidos sob congelamento a -18°C até o processamento do

sorvete.

2.3 Caracteristicas fisicas do jambo vermelho

Os frutos foram avaliados quanto ao peso bruto, utilizando-se balanca analitica digital (modelo Shimadzu). O
comprimento e didmetro, expressos em mm, foram realizados utilizando paquimetro digital (modelo Digimess). A Figura 1
apresenta a execucgdo dos procedimentos da anélise fisica no Jambo para cada parametro (peso, comprimento, largura). Para a
avaliacdo do rendimento, os frutos foram cortados individualmente e as sementes foram separadas manualmente. O rendimento
de polpa (%) foi determinado como a razdo entre a massa do fruto menos massa da semente pela massa do fruto, multiplicado
por 100.

Figura 1 - Peso do fruto inteiro (A), Comprimento ou Altura (B) e Didmetro ou largura (C).

Fonte: Autores.

2.4 Desenvolvimento do sorvete de jambo

Para a elaboracdo do sorvete foram processados em liquidificador industrial, os frutos (polpa e casca) cortados (100%)
em cubos e os ingredientes, leite (27,2%), acucar (34%), liga neutra (0,27 %) e emulsificantes (0,40%) para a homogeneizacéo.
A mistura foi transferida @ maquina industrial de sorvete até a obtencdo do produto, que é resultado de uma emulsdo de
gorduras e proteinas, ou de uma mistura de agua e agucares, podendo ser adicionados de outros ingredientes (Brasil, 2022). O

sorvete de jambo foi transferido para caixas especificas de sorvetes e armazenados em freezer a -18°C.
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2.5 Caracteristicas fisico-quimicas das amostras

O pH foi avaliado utilizando pHmetro digital (PG2000 - GEHAKA); o teor de acidez titulavel (AT) foi determinado
por titulagdo de com solucdo de 0,1 mol/L de hidroxido de sédio (NaOH); o teor de umidade foi obtido pelo método
gravimétrico; o residuo mineral foi determinado por incineracdo em mufla (AR-340 CIS-LAB) a 550°C; o teor proteico foi
avaliado pelo método de Kjeldahl, utilizando-se o fator 6,25 (AOAC, 2005) e lipideos foi pelo método Bligh dyer (Bligh &
Dyer, 1959). O carboidrato foi obtido por diferenca, subtraindo-se de 100 a somatéria dos demais elementos e o valor
energético total (VET), expresso em kcal por 100g, utilizando os fatores de conversdo de Atwater: 4 kcal por g de proteinas e

carboidratos e 9 kcal por g de lipideos.

2.6 Avaliacéo sensorial

A avalicdo sensorial foi realizada com 70 provadores de ambos os sexos, ndo treinados, recrutados no Instituto de
Saude e Biotecnologia, com faixa etaria de 18 a 59 anos. A abordagem foi realizada por comunicagao oral entre o pesquisador
e 0 provador, de forma esclarecida, sem influenciar na decisdo do individuo. Como critérios de inclusdo, participaram da
avaliacdo pessoas aparentemente saudaveis, ficando restrito a individuos com alergias ou intolerancia a algum componente do
produto. Para a avaliagdo do produto, os provadores receberam 10g da amostra, agua e o questionario de escala heddnica para
analisar o sorvete em relacdo aos atributos de cor, aroma, textura, sabor e aparéncia, variando de nove a um (9 - gostei
extremamente, 8 — gostei moderadamente, 7 - gostei regularmente, 6 - gostei um pouco, 5 — indiferente, ndo gostei nem
desgostei, 4 - desgostei um pouco, 3 - desgostei regularmente, 2- desgostei moderadamente, 1- desgostei extremamente).
Associado a esse teste, foi avaliado a inten¢do de consumo, com escala estruturada variando de sete a um (7 - comeria sempre,
6 - comeria muito frequentemente, 5 - comeria frequentemente, 4 - comeria ocasionalmente, 3 - comeria raramente, 2 - comeria

muito raramente, 1- nunca comeria).

2.7 Aspectos éticos

A etapa de avaliacdo sensorial seguiu 0s aspectos éticos, atendendo a resolugdo do Conselho Nacional de
Saude/Ministério da Salde do Brasil (2005). O estudo foi aprovado pelo comité de ética em pesquisa com seres humanos da
Plataforma Brasil (57635716.0.0000.5020) e os provadores receberam o termo de consentimento livre e esclarecido com
informacdes dos beneficios e provaveis riscos envolvidos no estudo.

2.8 Anélise estatistica

Os dados obtidos foram expressos em média e desvio-padrdo, consistindo na andlise e interpretagdo de dados
numéricos apresentando informacdes sobre a dispersdo de dados que foram tabulados no Microsoft Office Excel 2013. Para
tabulacdo dos dados da pesquisa na avaliagdo sensorial, construiu-se uma mascara de dados no programa Epi info 7.1. Os

dados foram ordenados em porcentagens, sendo expresso através de tabelas e graficos.

3. Resultados e Discussao

3.1 Sorvete de jambo vermelho

O sorvete produzido apresentou caracteristicas organolépticas de aspecto cremoso e textura macia, proveniente da
incorporagdo de ar na massa no processo de batida. A cor do sorvete foi clara devido a cor esbranquicada da polpa, e o
pigmento da casca do jambo vermelho conferiu ao sorvete uma tonalidade rosada, conforme é possivel verificar na Figura 2,
contendo pontos mais escuro de tonalidade vermelha proveniente da casca. A casca do fruto é lisa e assemelhasse a uma

pelicula, por ser fina ndo ha necessidade de remové-Ila para a utilizagdo da polpa. Além disso a incorporacao da casca agregara
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componentes nutricionais como vitamina C, fibras insollveis e fitoquimicos como a antocianina, agregando ao produto
capacidade antioxidante, além dos estudos reportarem maior teor de compostos fenélicos comparado a polpa (Augusta, et al.,

2010; Nunes, et al. 2016; Batista, et al., 2017). O sabor do produto foi suave com leve acidez, caracteristico do fruto.

Figura 2 — Sorvete de jambo vermelho.

Fonte: Autores.

Em parte, a tonalidade clara do sorvete produzido associado ao frescor e refrescancia caracteristico do sorvete
promover sensagdo agradavel ao consumidor, além da relacdo observada pelos avaliadores entre a cor do fruto e do produto
obtido.

A incorporacdo do jambo vermelho na elaboracdo do sorvete agrega valor ao produto, pois além da composicéo
nutricional e compostos bioativos (Nunes, et al. 2016; Batista, et al., 2017), o fruto contém os minerais célcio, ferro, potéssio,
magneésio, zinco, manganés e fésforo (Ferreira, et al., 2022), atribuindo caracteristicas saudaveis ao produto. Mesmo o sorvete
sendo classificado como produto de teor de gordura elevado, a adigdo do jambo vermelho, pode prevenir peroxidagdo lipidica
no cérebro, comprometimento cognitivo e resisténcia a insulina provenientes de alimentos ricos em gordura (Batista, et al.,
2020), destacando a influéncia do fruto na promogdo de saide (Pazzini, et al., 2021).

Sua utilizagdo no desenvolvimento de sorvete também se caracteriza como forma de valorizacdo do fruto, que ainda é
visualizado por muitos como planta alimenticia ndo convencional (PANC) (Lopes, et al., 2022). A visibilidade do fruto apenas
desta forma, associado a rapida deterioragdo (3 a 6 dias) apds a queda, quando atinge 0 amadurecimento podem contribuir no
seu desperdicio se este ndo for caracterizado como uma matéria-prima que pode compor a cadeia alimenticia tradicional e a
inddstria como alimento de consumo comum (Sankat, et al., 2000; Fernandes & Rodrigues, 2018).

O jambo vermelho utilizado no desenvolvimento tecnolégico de produtos, como o sorvete, apresenta vantagens de
bom rendimento por ser desprezado apenas a semente (Augusta, et al., 2010). Seu uso possibilita desenvolvimento econdmico
a regides locais onde existe uma alta producao do fruto, como no norte do Brasil, aumentando as formas de utilizacéo além do
consumo in natura. E a producéo local de forma artesanal apresenta-se rentavel pelo baixo custo de producdo (Almena, et al.,
2020). Além disso a utilizagdo de PANC contribui com a biodiversidade e alimentacdo sustentavel (Santos, et al., 2022).

O rendimento da polpa correspondeu a 85,46% do peso bruto do fruto de 125g, préximo ao rendimento reportado por
Nunes et al. (2016) de 80,36%, apresentando um bom rendimento. Dessa forma menos de 20% caracteriza seu residuo
representado pela semente, em uma amostra com 64 mm e 56 mm de comprimento e didmetro respectivamente. VValores como
esses indicam o formato do fruto levemente arredondado ou oblongo, caracteristico da espécie botanica. Esses fatores sdo
importantes por determinar a viabilidade econdmica para a industrializacdo (Augusta, et al., 2010). O peso bruto do fruto
diferiu dos valores encontrados por Batista et al. (2017) e Nunes et al. (2016) de 75,86g e 60,689 respectivamente. As
diferencas entre os estudos podem ser resultados de fatores edafoclimaticos influenciar nas caracteristicas fisicas de frutos

conforme a localidade. Porém, mesmo com as diferencas o jambo vermelho apresentou étimo aproveitamento para aplicacdo

5


http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v12i12.43858

Research, Society and Development, v. 12, n. 12, 51121243858, 2023
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v12i12.43858

tecnoldgica, tornando-os apropriados para a industrializacao.

3.2 Caracterizacao fisico-quimica

O pH (Tabela 1) do jambo vermelho encontra-se na faixa estipulada para os frutos da familia Mytarceae de 2,54 a
4,09 (Vallilo, et al., 2005; Tokairin, et al., 2018), semelhante ao encontrado (3,5, 3,72, 3,6) por outros estudos (Augusta, et al.,
2010; Batista, et al., 2017; Santos, et al., 2016) que classifica a fruta como 4cida. A AT apresentou-se superior comparado ao
resultado de Batista et al. (2017) de 0,63, mas dentro da margem comparado ao cambuci, outro fruto da familia myrtaceae
(Tokairin, et al. 2018). Um dos fatores contribuintes para essas diferencas pode ser o grau de maturagdo, pois, 0s acidos
organicos normalmente se acumulam nas fases iniciais de desenvolvimento do fruto e sfo utilizados como substratos
respiratorios durante o amadurecimento da fruta (Zhao, et al., 2007). O alto teor de umidade no fruto (tabela 1) é esperado
devido a umidade em frutas no geral corresponder a média de 74 a 94%, normalmente representando a categoria de frutos
carnosos e suculentos (Vallilo, et al., 2005), como o jambo. Foi reportado umidade (93,09%) préximo ao deste estudo,
enguanto cinzas (0,68%), proteinas (3,89%), lipideos (6,65%) e caloria (63,17 Kcal) apresentaram-se um pouco abaixo, com
diferenca para o carboidrato (6,19%). Diferenciaces nos parametros quimicos e fisicos séo resultantes das frutas de diferentes

origens geogréaficas (Batista, et al., 2017; Nunes, et al., 2016).

Tabela 1 - Caracterizacao fisico-quimica do jambo vermelho.

Fruto (polpa + casca) Sorvete
pH 3,56 £0,01 5,11 +0,02
AT 1,55 £ 0,05 0,51 +£0,03
Umidade (%) 91,51+0,15 72,33+0,20
Cinzas (%) 0,68 0,20 0,50 + 0,05
Proteinas (%) 3,80+15 6,65+0,7
Lipideos (%) 6,65 + 1,86 7,02+1,7
Carboidrato total (%) 2,73+0,03 13,50 £ 0,08
VET (Kcal) 86,33 143,78

Valores expressos como média + desvio padrao. Fonte: Elaborada pelos autores.

Até o presente momento nao foram encontrados estudos de producéo de sorvete com o jambo vermelho. Os trabalhos
que utilizaram o fruto no desenvolvimento de produtos alimenticios, foram a respeito de suco, geleia, fruta seca e cristalizada
(Santos, et al., 2016; Affno, et al., 2023; Oliveira, et al., 2011; Baccus-Taylor, et al., 2009). Porém as caracteristicas da fruta
determinam sua adequacdo para industrializacdo também em produtos como polpa congelada, doce em massa, compota,
licores, aguardente, néctares, incluindo sorvetes (Augusta, et al., 2010), apontando uma ampla abordagem significativa do
fruto, visto que ainda aplicagdes do jambo vermelho na inddstria ainda permanece restrito (Pazzini, et al., 2021).

Assim os resultados (tabela 1) do sorvete, foram comparados a estudos do produto adicionado de outras frutas.
Pazianotti et al. (2010), avaliaram as caracteristicas de sorvetes artesanais e industriais e obtiveram a média de pH 6,45 e 6,38
respectivamente. Em formulagGes de sorvetes elaborados com tamarillo (Solanum betaceum) a AT apresentou-se ha margem
de 0,28 a 0,39 (Fernandino, et al., 2021). Fidelis et al. (2015) avaliaram sorvetes elaborados com polpa de mandacaru, e com
figo da india e obtiveram valores de pH 2,99 e AT de 0,19 para o sorvete de polpa do fruto mandacaru, e no sorvete de figo da
india os valores de pH e AT foram de 1,61 e 0,39 respectivamente, apresentando pH inferior e AT préximo ao do estudo. O pH
e AT dos sorvetes sdo parametros influenciados pela variacdo de frutas, entdo, essas variagbes podem ser atribuidas as

diferengas nas formulac@es dos sorvetes e a quantidade de fruta utilizada.
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O sorvete de jambo vermelho foi elaborado com um fruto caracterizado com alto teor de umidade, elevando assim a
umidade do produto. Sorvetes de tamarillo (67,48% a 70,89%) e com extrato de yacon (70,27% a 70,23%) obtiveram margens
de umidade préxima (Fernandino, et al., 2021; Vacondio, et al., 2013).

As proteinas sdo importantes para a qualidade do sorvete, pois influencia no batimento, emulsificagdo e melhoram a
estrutura, contribuindo nas propriedades funcionais como a interacdo com outros estabilizantes, estabilizacdo da emulséo
depois da homogeneizacdo, contribuicdo para a formacao da estrutura do gelado e capacidade de reten¢do de agua, melhorando
a viscosidade da mistura, e podem contribuir também para o aumento do tempo de derretimento do sorvete e para reducédo de
formagcdo do gelo (Silveira, et al., 2009; Souza, 2010). O teor de proteina do sorvete de jambo (tabela 1) pode ser considerado
satisfatorio ao compara-lo ao sorvete de tamarrilho (Fernandino, et al., 2021), considerando sua importancia para o
desenvolvimento do produto. Assim como as proteinas, os lipidios constituem outro fator importante para a definicdo da
textura suave em sorvetes. Pazianotti et al. (2010), observou para sorvetes industriais lipidios em torno de 10%, e 7% para 0s
artesanais. Os teores de cinzas (Tabela 1) esta na margem (0,42 % a 0,82%) de sorvetes elaborados com outros frutos
(Fernandino, et al., 2021; Morzelle, et al., 2012; Vacondio, et al., 2013).

O valor caldrico do sorvete de jambo vermelho aproxima-se a de sorvetes elaborados com pequi, mangaba, araticum e
curriola com 142,4; 130,34; 127,96 e 127,24 Kcal/100g respectivamente (Morzelle, et al., 2012). Sabatini, et al. (2011), ao
avaliar o sorvete de alfarroba, constatou valor energético de 114,43 kcal em 60g do produto, que comparado ao sorvete de
jambo apresenta maior quantidade de calorias. Dessa forma os valores deste estudo demonstram que as caracteristicas dos

sorvetes sdo influenciadas pela espécie e proporcéo da fruta utilizada (Morzelle, et al., 2012).

3.3 Avaliacéo sensorial

Os resultados da avalicdo sensorial pela escala hedénica em relagdo ao critério de cor do sorvete estdo apresentados
no Gréfico 1. Neste atributo, é possivel verificar que a amostra obteve as maiores notas, situando-se entre os termos “gostei
extremamente” e “gostei moderadamente”, sendo possivel notar a percepcéo dos consumidores da relagdo entre a cor do fruto e
a do produto obtido. Este atributo relaciona-se diretamente com a aparéncia, conforme é observado o resultado no grafico 2 de
percentual acima de 70% sobre a boa aceitacdo da aparéncia.

A primeira impressdo de um alimento é geralmente visual, sendo a cor um dos aspectos fundamentais na qualidade e
aceitagdo do produto. Foi observado que o sorvete apresentou uma cor caracteristica do fruto e aspecto homogéneo. O
resultado positivo sobre a cor além da relagdo com a nota favoravel do atributo aparéncia (Grafico 2) envolve também a textura
(Gréfico 4), pois sdo critérios de avaliagdo em alimentos relacionados entre si. Pois a textura ndo compreende apenas a

sensacdo do produto ao paladar, mas também ao seu comportamento fisico, como a cremosidade em sorvetes.
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Gréfico 1 — Atributo cor do sorvete. Gréfico 2 — Atributo aparéncia do sorvete.
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No atributo odor, obteve-se resultado um pouco inferior aos demais atributos, sendo adicionado um percentual maior
do termo “‘gostei regularmente” comparado as outras avaliagbes (Grafico 3). O jambo vermelho contém fragrancia
caracteristica de rosa ligeiramente doce e herbaceo (Fernandes & Rodrigues, 2018), o que provavelmente pode ndo agradar a

todos 0s gostos, no entanto, ainda assim obteve boa avaliacdo pelos provadores.

Grafico 3 — Atributo odor do sorvete.
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Produtos como sorvete a caracteristica de textura é indispenséavel, o resultado da avaliacdo para textura foi um dos
critérios que obteve maior nota, juntamente com o sabor, correspondendo a “gostei extremamente” (Gréfico 4 e 5),
confirmando que a textura do produto desenvolvido atende a caracteristica de cremosidade para gelados comestiveis. A textura
obtida pode ser atribuida a polpa do fruto e ao leite que sdo indispensaveis para obtencdo de cremosidade (Souza, et al., 2010;
Morzelle, et al., 2012). Segundo o Food Insight (2018), o sabor constitui-se o atributo principal a ser considerado no momento

da escolha de um determinado produto, tendo esse critério um resultado satisfatério nesse estudo.
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Grafico 4 — Atributo textura do sorvete. Grafico 5 — Atributo sabor do sorvete.
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A aceitabilidade do sorvete foi agradavel aos consumidores alcancando percentuais acima de 50% para a nota 9, com
excecdo apenas do atributo odor (Gréfico 3). Sobre a inten¢do de consumo (Gréfico 6), o maior percentual alcangado refere-se
a intencdo de comer sempre o produto, confirmando a aceitabilidade do produto em relagdo aos atributos avaliados. Segundo
Walter et al. (2010) a intencdo do consumidor pela compra é um processo muito complexo influenciado por diversos fatores
COmo 0 prego, a conveniéncia e o marketing, mas as caracteristicas sensoriais do produto sdo determinantes para confirmar a

deciséo.

Gréfico 6 — Intencéo de consumo do sorvete.
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No Grafico 7, observa-se os valores difundidos em porcentagens para cada atributo distribuidos em trés termos
“rejeicdo”, “indiferenca” e “aceitacdo”. Assim, mostrando uma avaliagdo global do indice de aceitagdo do produto analisado
pelos avaliadores. Nota-se que os atributos cor, odor, textura e aparéncia apresentaram valores similares de indice de

aceitabilidade com 95,71%, e o sabor se destaca como atributo mais consagrado, alcangando um percentual de 100%.
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Grafico 7 — Avaliagdo global do sorvete.
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Os elevados indices de aceitabilidade observados em rela¢do a intencdo de consumo e os atributos, sugerem que o
sorvete de jambo formulado no presente trabalho, oferece boas perspectivas de consumo e, portanto, poderia ser produzido em
escala comercial.

Para a indlstria de sorvete ¢ um tanto desafiador conseguir associar ingredientes funcionais benéficos a salde e
manter caracteristicas sensoriais, pois este tipo de produto ndo implica atender aos consumidores somente no sabor, mas
também a outras propriedades sensoriais como textura, relacionada a particularidades de microestrutura do sorvete (Genovese,
et al., 2022), no entanto, mesmo com esse desafio o sorvete de jambo produzido obteve resultados desejaveis de sabor e textura
(Gréfico 5 e 4).

4. Concluséo

O jambo vermelho apresenta caracteristicas de alto rendimento, fisico-quimica e nutricionais que favorecem sua
aplicacdo tecnoldgica na producdo de sorvete. Além da polpa, a casca do fruto contém propriedades fisicas, nutricionais e
fitoquimicas que possibilitam seu aproveitamento no produto elaborado, agregando valor. O sorvete atendeu aos aspectos de
textura e cremosidade especifico desses produtos e obteve resultado sensorial desejavel, especialmente para o atributo sabor.
Dessa forma, o sorvete de jambo aumenta as possibilidades de utilizagdo da fruta reduzindo o desperdicio em locais de alta
producdo, apresenta viabilidade técnica e potencial de mercado, podendo fomentar cadeias produtivas locais gerando renda.
Sugere-se para investigacdes futuras, analises tecnolégicas especificas para avaliacdo da estabilidade do produto. O presente
estudo também serve de base a futuros experimentos para o desenvolvimento de outros produtos alimenticios a base de jambo

vermelho.
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