Revista Multidisciplinar do Nordeste Mineiro, v.09,2024
ISSN 2178-6925

ELABORACAO E ANALISES FISICO-QUIMICAS E SENSORIAL DE CREME
DE UXI

PREPARATION AND PHYSICAL-CHEMICAL AND SENSORIAL ANALYZES
OF UXI CREAM

ELABORACION Y ANALISIS FISICOQUIMICOS Y SENSORIALES DE
CREMA UXI

Alanda de Oliveira Paixao
Graduanda em farméacia, Universidade Federal do Para
E-mail: alandapaixao2905@gmail.com

Erick Cunha Prudente
Graduando em Nutricdo, Universidade Federal do Para
E-mail: erickprudente521@gmail.com

Ewerton Carvalho de Souza
Professor, Universidade Federal Rural da Amazbnia
E-mail: ewertoncarvalho@ufra.edu.org.br

Antonio dos Santos Silva
Professor, Universidade Federal do Para, Brasil
E-mail: ansansil@ufpa.br

RESUMO

O uxi é uma fruta originaria da Amazonia, sendo abundante especialmente nos Estados do Para
e do Amazonas, onde é largamente consumida pela populagéo local, de forma in natura ou como
suco, doces e de outras formas. Este trabalho teve por objetivo elaborar e caracterizar em termos
fisico-quimicos um creme de uxi, além de realizar uma analise sensorial do produto tendo em
vista a sua aceitacdo. Cem provadores ndo treinados participaram da pesquisa, sendo 43
mulheres e 57 homens, de idade entre 18 e 61 anos. O creme obteve elevado indice de aceitagao
geral, e entre homens e mulheres, sendo mais aceito pelos homens.

Palavras-chave: Amazonia; Doce de fruta; Produto de origem vegetal.

ABSTRACT

Uxi is a fruit originating from the Amazon, being abundant especially in the states of Para and
Amazonas, where it is widely consumed by the local population, fresh or as juice, sweets and
other forms. This work aimed to develop and characterize in physical-chemical terms an uxi
cream, in addition to carrying out a sensorial analysis of the product with a view to its acceptance.
One hundred untrained tasters participated in the research, 43 women and 57 men, aged between
18 and 61 years. The cream had a high rate of general acceptance, and among men and women,
being more accepted by men.

Keywords: Amazon; fruit jam; Product of plant origin.

RESUMEN

El uxi es una fruta originaria del Amazonas, siendo abundante especialmente en los estados de
Para y Amazonas, donde es ampliamente consumido por la poblacion local, fresco o en forma
de jugo, dulces y otras formas. Este trabajo tuvo como objetivo desarrollar y caracterizar en
términos fisicoquimicos una crema uxi, ademas de realizar un andlisis sensorial del producto con
miras a su aceptacion. En la investigacién participaron cien catadores no formados, 43 mujeres
y 57 hombres, con edades comprendidas entre 18 y 61 afios. La crema tuvo un alto indice de
aceptacion generalizada, y entre hombres y mujeres, siendo mas aceptada por los hombres.
Palabras clave: Amazonia; mermelada de fruta; Producto de origen vegetal.
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1 INTRODUCAO

A utilizacdo de frutos da Amazoénia na elaboracdo de produtos lacteos
tem sido estudada com o objetivo de valorizar e agregar maior valor nutricional
a tais preparac0des, além de colaborar de forma positiva para o aproveitamento
desses recursos e valorizacdo da flora nacional (Rocha et al., 2005).

A Endopleura uchi (Huber) Cuatrec., pertencente a familia Humiriaceae,
sendo popularmente conhecida como "uxi" ou "uxi-amarelo" (Shanley; Medina,
2005), e que se distribui entre o Parad e o Amazonas, estados do Norte do Brasil
(Cuatrecasas, 1961; Schultes, 1979).

O uxi é um fruto de formato oblongo-elipsoide, mede entre 5 e 7 cm de
comprimento, 3 e 4 cm de didametro, pesa entre 50 e 70 g e apresenta coloracao
verde-amarelada ou parda-escura quando maduro (Shanley; Luz; Swingland,
2002; Magalhaes et al., 2007).

Durante a safra de uxi, os frutos sdo abundantes, estendendo-se por
curto periodo que varia entre marco e junho, chegando a gerar por volta de
3.500 frutos durante um ano bom, com a maioria produzindo entre 700 e 2.000
frutos (Shanley; Medina, 2005).

Nas comunidades rurais, o fruto € bastante apreciado, possuindo um
sabor Unico e textura rugosa, é considerado um alimento de grande importancia
para subsisténcia das familias (Shanley; Luz; Swingland, 2002) e se encontra
em expansdo de mercado nas areas periurbanas. E consumido in natura
juntamente com a casca e utilizado na culinaria regional, bem como seu 06leo, ja
a madeira € extraida para a industria madeireira (Shanley; Medina, 2005) e da
casca da arvore é produzido o chd, utilizado como remédio caseiro contra
diversas inflamagdes (Revilla, 2001).

Sua polpa possui um alto teor calorico e valiosos nutrientes, essenciais
para a regulacdo do metabolismo humano (Oliveira et al., 2023).

O potencial terapéutico do uxi esta relacionado principalmente com
propriedades antiinflamatérias e antioxidantes (Muniz et al., 2020). Tais
aspectos tornam o uxi um alimento propicio para o desenvolvimento novos
produtos como uma alternativa para a criacdo de habitos mais saudaveis, frente
a dietas com baixa qualidade nutricional, alto consumo de produtos
industrializados e danos ambientais (Tilman; Clark, 2014).

As sobremesas lacteas sdo produtos elaborados a partir da mistura de
leite, em suas diversas formas e pronto para o0 consumo, apresentando como
ingredientes opcionais substancias alimenticias como produtos de frutas ou
vegetais (Brasil, 2020).

O desenvolvimento do creme de uxi surge como uma alternativa de alta
qualidade nutricional e sustentavel para substituir produtos ultraprocessados
utilizados diariamente na nossa alimentagdo. O presente trabalho teve como
objetivo elaborar uma sobremesa lactea de uxi e avaliar suas caracteristicas
fisico-quimicas, que sé@o aspectos de qualidade fundamentais para utilizagéo e
comercializacao segura de produtos vegetais (Chitarra; Chitarra, 2005), além de
realizar analise sensorial do produto elaborado junto a provadores nao
treinados.
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2 REVISAO DE LITERATURA

O uxi (Endopleura uchi (Huber) Cuatrec) é uma espécie de arvore nativa
da floresta amazonica brasileira, distribuindo-se entre o Estado Paré e o Estado
do Amazonas, no Norte do Brasil, e que pertence a familia Humiriaceae, tendo
sido descrita por Antoine Laurent de Jussieu, que incluiu 50 espécies
classificadas em 8 géneros, distribuidas em areas tropicais da América, e uma
espécie na Africa Ocidental tropical (Cuatrecasas, 1961; Schultes, 1979).

O uxi é popularmente conhecido na regido amazbénica como “uchi”,
“‘uxiamarelo”, “cumaté”, “axua”, “pururu”, “uxi-liso”, “uxi-ordinario” ou “uchi-pucu”
(Cuatrecasas, 1961; Schultes, 1979).

Se trata de uma espécie tipicamente silvestre da mata alta de terra firme,
sendo arvores eretas possuem casca cinza clara e podem atingir entre 25 m e
30 m de altura, com diametro de caule superior a um metro (Shanley; Medina,
2005).

O fruto do uxizeiro, o uxi, possui formato oblongo-elipsoide, mede entre

5cm e 7 cm de comprimento, 3 cm e 4 cm de diametro, pesa entre 50 ge 70 g
e apresenta coloracdo verde-amarelada ou parda-escura quando maduro
(Shanley; Luz; Swingland, 2002; Magalhaes et al., 2007).

Figura 1. Frutos de uxi coletados para o presente trabalho

Fonte: Os autores (2024).

Uma arvore de uxi costuma produzir entre 700 e 2.000 frutos por ano,
chegando a gerar por volta de 3.500 frutos em um ano bom, durante um curto
periodo que varia entre marco e junho. A quantidade varia de acordo com o
enriquecimento do solo, corte de vegetagdo que compete por luz e nutrientes,
fogo para controlar formigas no tronco e galhos, além da limpeza do ch&o a cada
6 meses para ajudar na coleta dos frutos e adubar os uxizeiros (Shanley;
Medina, 2005).

Nas comunidades rurais, 0 uxizeiro é muito importancia para a
subsisténcia das familias e se encontra em expansao de mercado nas areas
periurbanas, sendo que seu fruto serve como alimento in natura e ingrediente
para picolé, sorvete, suco, 6leo, entre outros, enquanto a madeira é extraida
para a industria madeireira (Shanley; Medina, 2005).

Da casca da arvore do uxizeiro é produzido um cha, usado como remédio
caseiro contra diversas inflamacdes (Revilla, 2001) e a semente aproveitada em
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artesanatos e defumacéao (Shanley; Medina, 2005).

Em relagdo a composicao nutricional, o uxi possui um alto teor caldrico,
gue se deve, principalmente, aos lipidios e carboidratos, além disso, possui
valiosos nutrientes como Ca, Fe, P, K e Mg, elementos essenciais para a
regulacéo do metabolismo humano (Oliveira et al., 2023).

O uxi também é fonte de excelentes propriedades anti-inflamatérias e
antioxidantes, devido a presenca de bergenina e carotenoides, compostos
bioativos que estéo relacionados com seu potencial terapéutico (Magalhées et
al., 2007). Tais caracteristicas destacam uxi como um alimento funcional de
grande interesse para o desenvolvimento de novos produtos.

3 MATERIAIS E METODOS
3.1 Aquisicao dos Frutos de Uxi

Os frutos de uxi verde-maduros foram coletados no municipio de Belém,
Estado do Parg, e encaminhados ao Laboratério de Fisica Aplicada a Farmécia
(LAFFA), na Universidade Federal do Para, onde realizou-se a sanitizacdo com
solucdo de hipoclorito de sédio a 1 %, e, em seguida, 0 enxadgue com agua
destilada em abundancia para remocao de todo o hipoclorito de sédio, e depois
foi efetuada a secagem dos frutos em ambiente refrigerado. Posteriormente,
foram acondicionados em papel kraft durante dois dias para se atingir o estagio
maduro (Adolfo Lutz, 2008). Apds esse tempo, os frutos foram manualmente
despolpados com o emprego de uma faca em aco inoxidavel e, entdo, as polpas
foram armazenadas adequadamente em potes plasticos esterilizados e
conservadas em geladeira até o momento de seu processamento e andlises. O
restante do material (creme de leite e leite condensado) foi adquirido no
comercio local.

3.2 Andlises Fisico-Quimicas das Polpas de Uxi

Dez frutos foram selecionados aleatoriamente para serem despolpados
manualmente, com a finalidade de realizar as seguintes analises fisico-quimicas,
realizadas conforme métodos oficiais (AOAC, 1992; Adolfo Lutz, 2008):

* Soélidos soluveis totais (SST): foi utilizado um refratbmetro portatil
(Instrutherm, modelo ATAGO 090) devidamente calibrado, e os valores de SST
foram diretamente obtidos na escala interna do aparelho.

* pH e condutividade elétrica (CE): procedeu-se a pesagem de 2 g de cada
amostra, seguida pela adicdo de 30 mL de 4gua destilada em um Erlenmeyer de
125 mL. A mistura foi agitada por um periodo de 30 minutos para assegurar a
homogeneizagdo. Posteriormente, para a mensuragdo do pH, utilizou-se um
pHmetro da marca PHTEK, o qual foi calibrado antecipadamente com solucfes
tampéo de pH 4 e 7. O eletrodo foi inserido diretamente na solugdo homogénea,
e o valor de pH foi lido e registrado a partir do visor do instrumento. De maneira
analoga, a CE foi determinada por meio da inser¢do do eletrodo de um
condutivimetro portatil, que havia sido calibrado previamente com uma solugéo
de 143 puS/cm, na solugdo em questédo, permitindo a leitura direta do valor no
visor do aparelho.

* Umidade: uma aliquota de 2 g foi pesada (mi) em balanca analitica, se
empregando uma cacarola de porcelana de massa conhecida (mc¢) que foram
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postos para secar em estufa mantida a 105° C até se obter massa constante
(mf). A umidade foi obtida através da equacéao (1).

] ms —me
Umidade (%) = 100 — (T).mo (1)
i

* Acidez: 2 g da amostra foram pesados em Erlenmeyer de 125 mL e acrescidos
30 mL de 4gua destilada, seguindo agitacdo por 30 minutos para homogeneizar
a solucéo. Apos esse tempo, a solucao obtida foi titulada com solu¢cado de NaOH
0,1 mol/L (cujo fator de correcdo foi de 0,9517) até o aparecimento de uma
coloracdo rosea, sendo entdo o volume de base anotado, e tendo sido
empregada 3 a 4 gotas de fenolftaleina como indicador. A acidez foi encontrada
através da equacao (2).
_ V.C.f.100
Acidez (%) = — (2)

* Ratio: determinado pela divisdo dos valores de SST pelas respectivas
acidezes.

3.3 Preparo do Creme de Uxi
O creme de uxi foi elaborado no Laboratério de Fisica Aplicada a

Farmacia (LAFFA), na Universidade Federal do Para, seguindo 0os passos
apresentados na Figura 2.

Figura 2. Fluxograma do processo de elaboragcéo do creme de uxi

‘ Selecdo dos frutos ‘

!

‘ Descascamento e sanitiza¢io ‘

E Acréscimo dos ingredientes ‘

Polpa de uxi Creme de leite| | Leite condensado
(240g) (587g) (3582)

Processamento

‘Armazcnamcnto e rcfrigcracﬁo‘

Fonte: Os autores (2024).

Para o processamento do creme, conforme a Figura 2, utilizou-se a polpa
com casca de 15 frutos maduros, removendo-se apenas o carogo, totalizando
240 g de polpa. Em um liquidificador foram adicionados, juntamente com a
polpa, 587 g de creme de leite (3 caixas pequenas) e 358 g de leite condensado
(1 caixa grande) e homogeneizados até atingir uma textura cremosa, rendendo
o total de 1,185 g.

O creme de leite e o leite condensado foram adicionados para dar mais
cremosidade e sabor mais doce ao creme. Ao final, o creme foi transferido para
um recipiente previamente higienizado e refrigerado na geladeira a 4° C.
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3.4 Analises Fisico-Quimicas do Creme de Uxi

As andlises fisico-quimicas realizadas com o creme de uxi preparado foram
executadas da mesma maneira que as executadas para a polpa da fruta,
descritas no item 3.2, tendo sido determinadas as variaveis: pH, condutividade
elétrica (CE), sélidos soluveis totais (SST), acidez, Ratio e umidade.

3.5 Anélise Sensorial do Creme de Uxi

A andlise sensorial foi desenvolvida através da oferta de cerca de 15 g do
produto elaborado para provadores nao treinados que, apds assinarem um termo
de consentimento livre e esclarecido, responderam a uma ficha de analise
sensorial (Figura 3), elaborada de acordo como descrito por Minim (2022) e
Dutcosky (2019).
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Figura 3. Ficha da andlise sensorial do creme de uxi

UNIVERSIDADE FEDERAL DO PARA — INSTITUTO DE CIENCIAS DA SAUDE - FACULDADE DE FARMACIA

PESQUISA DE a'\EFIT.M;ﬂD DE CREME DE LX)
ENTREVISTADO: DATA:
IDADE: SEXO: [ ) Masc. | ) Fem.

Termo de Consentimento
Wocé esta sendo convidado a participar de uma pesquisa de aceitacdo de um produto (CREME DE UXI),
caso vocé aceite participar desta pesquisa, saiba que seu nome ndo sera divulgado, apenas sua opinido fard
parte de um banco de dados gue sera utilizado para fins de elaboragdo de trabalho de conclusdo de curso.
WVocé ndo terd nenhuma despesa com essa pesquisa, mas também ndo receberd nenhum provento financeiro
por participar dela.

Assinatura:

Ficha de Avaliagdo
1- Perguntas de gostos de consumo:
a) Vocé gosta de comer doces? SIM ([ ) MNAQ( )

b] Caso vocé goste de doces, qual o seu favorita?

Resposta:
c) Vocégostadeuxd? | )Sim [ ) Nio [ ) Ndo sei (ndo conheco)
d) Como vocd j§ comeu uxi? Pode marcar mais de uma alternativa.
[ )innatura [ ) sorvete [ }picolé [ )wvinho (tipo agai)

[ )outra forma, qual? R.:

2- Por favor, avalie a amostra servida e indique o quanto vocé gostou ou desgostou de cada um dos atributos
sensariais do produto (sabor, aroma, textura e cor) dando notas de acordo com a escala abaixo.

[ 1) Desgostei muito [ 2 ) Desgostei ligeiramente [ 3 ) Nem desgostei, nem gostei
[ 4 ) Gostei moderadamente [ 5 ) Gostei muito )

Atributo | Cor Cheiro | Textura Sabor

Mota (1a5)

3- Por favor, apos degustar a amostra servida, margue a alternativa que melhor corresponde ao seu
julgamento (atitude).

[ ) Comeria isso sempre que tivesse oportunidacde.

[ ) Comeria isso muito frequentemente.

[ ) Comeria isso frequentemente.

[ ) Comeria de vez em quando.

[ ) Comeria isso se tivesse acessivel, mas ndo me esforcaria para isso.
[ ) Mo gostei disso, mas comeria ocasionalmente.

[ ) Raramente comeria isso.

[} 50 comeria isso se ndo pudesse escolher outro alimento.

[ ) S& comeria isso se fosse forcadola).

4- D& uma nota de 0 a 10 para o produto:

5- Caso queira, deixe um comentdrio abaixo.

Fonte: Os autores (2024).

As frequéncias de aceitagdo, indiferenca e rejeicdo foram determinadas e
o Indice de Aceitabilidade (IA) do produto, expresso em %, foi obtido através da
equacao (3), onde B é a nota média obtida para o produto, ou seja, a média das
meédias obtidas para cor, sabor, textura e aroma, e C € a maior nota atribuivel ao
produto, que, como se utilizou uma escala hedbdnica de 5 pontos (Figura 5), vem
a ser C =5 (dos Santos et al., 2018).

B
IA(%) = =.100 (3)
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3.6 Andlises estatisticas
Todos os testes foram feitos em triplicadas, e os dados obtidos foram
organizados em planilhas eletronicas via Excel, sendo realizado as andlises
estatisticas descritivas basicas (médias, desvios padrbes, coeficientes de

variacdo, valores maximos e minimos), graficos e testes de x? foram executados
via programa MINITAB 18.

4 RESULTADOS E DISCUSSOES
4.1 Resultados das Andlises Fisico-Quimicas da Polpa de Uxi

A Tabela 1 apresenta os resultados das analises fisico-quimicas
realizadas nas polpas (matéria-prima) utilizadas no preparo do creme de uxi.

Tabela 1. Caracteristicas fisico-quimicas das polpas de uxi

CE SST Densidade Acidez AR Umidade
Estatistica pH (mS/cm) (°Brix) (g/mL) (%) Ratio (%) (%)
Média 5,93 0,70 14,98 1,080 14,17 1,08 10,73 44,10
DP 0,28 0,15 2,24 0,054 242 0,23 291 3,84
CVv 4,73 21,11 14,96 4,982 17,08 21,19 27,08 8,72
Maximo 6,39 1,05 18,00 1,250 18,28 1,58 16,70 50,05
Minimo 5,18 0,40 10,00 0,981 10,88 0,71 7,11 36,80

Legenda: DP = desvio padréo; CV = coeficiente de variacdo de Pearson; CE = condutividade
elétrica; SST = sdlidos soluveis totais; AR = aglcares redutores.
Fonte: Os autores (2024).

O pH médio foi de 5,93, que se encontra proximo ao intervalo entre 4,91
e 5,61 obtido por Alves, Carvalho e Miller (2004). O resultado encontrado
permite classificar as polpas de uxi como sendo pouco acidas.

A CE média obtida foi de 0,70 mS/cm. Esta variavel ndo apresenta limites
legais e nem foram encontrados estudos presentes na literatura que relatem
valores de CE para polpas de uxi (Endopleura uchi).

O teor médio de SST foi de 14,98° Brix, que é superior ao valor de 6,00°
Brix obtido por Bezerra; Pereira; Ferreira (2006). Esse valor de SST indica que
os frutos de uxi se apresentavam em estado de maturacdo adequados ao
consumo, haja visto que durante a maturacéo o teor de SST tem a tendéncia de
sofrer um aumento gracas a biossintese de acgucares sollveis ou a degradacéo
de polissacarideos (Chitarra; Chitarra, 2005).

A densidade média foi de 1,080 g/mL, sendo que esta varidvel ndo se
encontra prevista com limites estipulados na legislacdo nacional.

A acidez média encontrada foi de 14,17 %, valor superior a faixa de
acidez entre 0,41 % e 0,72 % encontrada por Alves, Carvalho e Miller (2004) e
o valor médio de 6,39 % obtido por Bezerra, Pereira e Ferreira (2006).

O Ratio médio foi de 1,08 sugerindo haver um equilibrio entre a dogura,
dada por SST, e a acidez das polpas, indicando também o grau de
amadurecimento do fruto e da sua docgura. O valor médio encontrado sugere
gue o fruto se apresenta em bom grau de maturacao.

O AR médio encontrado foi de 10,73 %, que é superior ao encontrado por
Alves, Carvalho e Muller (2004), com valores entre 3,53 % e 5,68 % para a polpa
de uxi (Endopleura uchi) obtida em diferentes localidades.
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A média de umidade obtida foi de 44,10 %, valor esse semelhante ao
obtido por Alves; Carvalho; Muller (2004), que foram variagdes entre 42,18 % e
53,34 %. Esses trés autores informam que a umidade das polpas de uxi
(Endopleura uchi), quando comparado com a maioria das frutas tropicais,
apresenta polpa com teor de umidade elevado.

4.2 Resultados das Analises Fisico-Quimicas do Creme de Uxi

A Tabela 2 apresenta os resultados das andlises fisico-quimicas
realizadas nos cremes de uxi elaboradas no presente trabalho.

Tabela 2. Caracteristicas fisico-quimicas dos cremes de uxi

Variaveis

CE SST |[Acidez|Ratio|Densidade |Umidade| AR
Estatistica pH |(mS/cm)|(° Brix)| (%) (g/mL) (%) (%)
Média 6,70 0,77| 16,00 5,87| 2,72 1,094 43,47|83,13
DP 0,05 0,02 0,00 0,04| 0,02 0,006 1,54| 0,01
CV (%) 0,82 2,25 0,00 0,66| 0,91 0,587 3,56| 0,01
Maximo 6,75 0,78| 16,00 5,91| 2,74 1,099 45,25|83,13
Minimo 6,64 0,75| 16,00 5,84| 2,71 1,087 42,42183,13

Legenda: DP = desvio padréo; CV = coeficiente de variagdo de Pearson. CE = condutividade
elétrica; SST = sdlidos soluveis totais; AR = agUcares redutores.
Fonte: Os autores (2024).

O pH indica a relacdo de acidez do produto, pois quanto menor o pH
maior a acidez, caracteristica que esté relacionada com a agdo microbiana.
Alimentos com pH baixo sdo menos propensos a contaminacdo por
microrganismos indesejaveis, pois dificilmente conseguem atuar em meios
muito &cidos com pH abaixo de 4,5. A média obtida na determinacao de pH foi
igual a 6,70. Souza et al. (2021) demonstraram resultado semelhante, com
média de 7,28 para sobremesa lactea de babacu (formulacdo B). Feitosa et al.
(2019) também obtiveram valor de pH aproximado ao encontrado nesse estudo,
com média de 5,71 para sobremesa lactea pré-biética de manga.

Em relagdo a CE, obteve-se a média de 0,77 mS/cm. N&o foram
encontrados relatos desse parametro em estudos semelhantes e nem na
legislacdo nacional.

A acidez € uma caracteristica importante para determinagcédo do estado
de conservagédo de alimentos. A média de acidez para esse parametro (5,87%)
foi superior a encontrada por Soler et al. (2011), que demonstraram valor igual
a 4,20% para sobremesa lactea achocolatada com abacate. Por outro lado,
Souza et al.( 2021) obtiveram resultado inferior ao encontrado acima, cujo valor
foi de 3,30% para a sobremesa lactea de babacu (formulacédo B), valor ja
esperado devido a baixa acidez das matérias-primas utilizadas em seu
processamento.

O teor de SST é o total de todos os soélidos dissolvidos em agua, sendo
gue a maioria sdo agucares, onde sua porcentagem € expressa em °Brix. Esse
estudo demonstrou menores teores de SST, com média igual a 16,0° Brix,
guando comparado aos valores encontrados por Souza et al. (2021), que
obtiveram a média de 36,57° Brix para sobremesa lactea de babacu (formulacéo
B) e média de 23,07° Brix para sobremesa lactea de cupuacu (Formulacdo C1).
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Salgado et al. (2013) também encontraram valores de SST entre 31,10 a 40,00°
Brix em sobremesa lactea de cupuagcu.

A média de densidade determinada nesse estudo foi igual a 1,094 g/mL.
N&o foram encontrados valores para comparagdo na literatura. Nao foram
encontrados relatos desse parametro em estudos semelhantes e nem na
legislacdo nacional.

O teor de umidade em alimentos esta diretamente relacionado a sua
qualidade, composicéo e estabilidade, pois quanto maior a umidade conferida a
um determinado alimento, maior a possibilidade de proliferacdo de
microrganismos (Chaves et al., 2004). No entanto, a legislacdo vigente nao
preconiza a quantidade permitida de umidade em sobremesas lacteas, porém,
devido possuirem elevada umidade, é necesséria a refrigeracdo adequada do
produto para diminuir a possibilidade de acdo microbiana e garantir sua
estabilidade. A média do teor de umidade obtida neste estudo (43,47%) foi
semelhante & média encontrada por Soler et al. (2011), igual a 42,85% para
sobremesa lactea achocolatada com abacate (formulacdo FC), porém, inferior
ao valor encontrado por Feitosa et al. (2019), de 59,89% para sobremesa pré-
biética de manga e Souza et al. (2021), com média de 58,69% para sobremesa
lactea de babacu (formulacéo B).

Os AR s@o monossacarideos como a glicose e a frutose, que apresentam
um grupo carbonilico ou ceténico livre, elementos importantes para o controle
de qualidade dos alimentos, pois suas caracteristicas influenciam no sabor e no
aroma desses produtos (Silva et al., 2021). A partir dessa determinacao, obteve-
se a média no valor de 83,13%, resultado acima do esperado para essa analise,
uma vez que foram encontrados valores inferiores por Feitosa et al. (2019), de
5,07% para sobremesa pré-bidtica de manga e por Santos et al. (2024), de
9,28% para sobremesas geladas adicionadas de cabotia. O aumento de AR
pode estar relacionado com reagcBes quimicas de hidrélise acida da sacarose
liberando glicose e frutose e/ou por fermentacdo durante o armazenamento
(Mattietto, 2005).

O Ratio, que se trata da relac&o entre sdlidos sollveis e a acidez titulavel
(SS/AT), podendo expressar uma ideia do sabor acido ou doce do produto, ou
ainda se ha equilibrio entre eles. O Ratio médio encontrado foi de 2,72. Nao
foram encontrados relatos desse parametro em estudos semelhantes e nem na
legislacdo nacional.

4.3 Resultados das Analises Sensoriais dos Cremes de Uxi

De acordo com o Institute of Food Science and Technology (IFT, 1981),
a analise sensorial € uma técnica empregada para se analisar, medir, interpretar
e provocar as reacoes produzidas pelos atributos dos alimentos e materiais, e
como elas sao percebidas pelos nossos orgaos dos sentidos (visdo, olfato, gosto,
tato e audicao), que se relacionam com a textura visual, cor, tamanho, forma e
odor dos alimentos.

A analise sensorial foi conduzida com a participacdo de 100 provadores
nao treinados, sendo que 57 % eram do sexo feminino, com idade distribuida de
acordo com a Tabela 3, variando entre 18 anos e 61 anos, com uma idade média
de 30 anos. Os entrevistados eram majoritariamente jovens, de até 35 anos (65
% dos entrevistados).
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Tabela 3. Distribuicdo etaria dos participantes

Faixa Etaria|Percentual de
(anos) Provadores (%)
< 20 anos 24
[20; 25] 27
[25; 35] 14
[35; 45] 17
[45; 55] 12
552 6
Total 100
Média 30 anos
Maximo 61 anos
Minimo 18 anos

Fonte: Os autores (2024).

Quando indagados se gostavam de comer doces, 98 % dos provadores
responderam que sim, gostavam, sendo que os doces que eles mais gostavam
estdo presentes na Tabela 4.

Tabela 4. Doces preferidos pelos entrevistados

Numero Percentual de

Tipo de Doce de Provadores Provadores(%)
Bolo 9 9,18
Sorvete 3 3,06
Chocolate 24 24,49
Brigadeiro 17 17,35
Churros 1 1,02
Creme (de frutas) 24 24,49
Doce de Fruta 6 6,12
Goiabada 1 1,02
Mousse (de chocolate) 1 1,02
Torta (lim&o) 1 1,02
Sem Preferéncia 11 11,22
Total 98 100,00

Fonte: Os autores (2024).

Os doces preferidos pelos provadores eram chocolate e creme de frutas,
tendo 24,49 % de declaracdo de preferéncia, sendo que as frutas relatadas,
como matéria prima para os cremes, foram bacuri, cupuacu e manga, e nenhum
deles citou 0 uxi como uma alternativa.

Quando indagados se gostavam de uxi, 57 % afirmaram que sim,
gostavam de uxi, ao passo que 19 % dos provadores declararam que néo
gostavam de uxi, e 24 % informaram que ndo sabiam ou ndo conheciam a fruta.

Ao serem questionados sobre de que maneira ja tinham comido uxi, 0s
provadores deram as respostas contidas nas Tabelas 5 e 6.
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Tabela 5. Formas declaradas de consumo de uxi

Numero de
Forma de consumo declarada Provadores
Creme 1
In natura 46
In natura e picolé 6
In natura e sorvete 4
In natura, sorvete e picolé 5
In natura, sorvete, picolé e vinho 1
Picolé 4
Sorvete 5
Picolé e creme 1
Total 73

Fonte: Os autores (2024).

Tabela 6. Formas de consumo citadas pelos provadores
Numero de Percentual (%)
Produto consumido Provadores dos Provadores*

In natura 62 84,93
Creme 2 2,74
Picolé 15 20,55
Sorvete 15 20,55
Vinho (como acai) 1 1,37
Sem Resposta 27

Legenda: * referentes apenas aos 73 provadores que responderam
ao item, e podendo dar mais de uma resposta.
Fonte: Os autores (2024).

O consumo de uxi se cerificou ser majoritariamente sob a forma in natura,
com 84,93 % dos provadores, seguida por picolé e sorvete, com 20,55 % cada,
e apenas 2,74 % relataram o consumo de uxi sob a forma de creme. Sendo
assim, o produto desenvolvido neste trabalho tende a ser uma forma de consumo
a ser ampliada na populacao.

Ao analisarem as amostras de creme de uxi servidas, em termos de seus
quatro atributos sensoriais (cor, cheiro ou aroma, textura e sabor), os provadores
atribuirem uma nota de 1 a 5, sendo 1 referente a “desgostei muito”, maximo de
reprovacao, e 5 a “gostei muito”, maximo de aprovagao, conforme escala de
valores apresentada na ficha da Figura 5. Os resultados estdo sumarizados na
Figura 4 e na Tabela 7.
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Figura 4. Distribuicdo das notas atribuidas pelos provadores ao creme de uxi
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Fonte: Os autores (2024).

Tabela 7. Sumarizacdo das respostas aos atributos sensoriais do creme de uxi
Quantidade de Provadores

Nota Atribuida Atributo sensorial

Cor Textura Aroma Sabor

1 0 3 0 1

2 0 3 2 6

3 15 9 11 1

4 38 34 42 25

5 47 51 45 67

Total 100 100 100 100
Média 4,32 4,27 430 4,52
Desvio Padréo 0,72 0,96 0,74 0,87

Coeficiente de Variagdo (%) 16,74 22,54 17,33 19,30
Aceitacdo 85,00 85,00 87,00 92,00
Percentual de: Indiferenca 15,00 9,00 11,00 1,00
Rejeicao 0,00 6,00 2,00 7,00
Legenda: Aceitacdo: notas de 4 a 5; indiferenca: nota 3; rejeicdo: nota de 1 a 2.
Fonte: Os autores (2024).

A Tabela 8 apresenta os resultados dos testes de qui-quadrado entre a
variavel sexo e os quatro atributos sensoriais analisados: cor, aroma, textura e
sabor.
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Tabela 8. Resultados de testes de x2 para o cruzamento da variavel sexo com os 4 atributos

sensoriais
Cor
Sexo Aceitacdo Indiferenca Rejeicdo Total
47 10 0
Feminino (48,45) (8,55) 0 57
38 5 0
Masculino  (66,55) (6,45) 0 43
Total 85 15 0 100
p-valor 0412 | X2 0,673
Aromal/cheiro
Sexo Aceitacdo Indiferenca Rejeicdo Total
47 8 2
Feminino  (49,59) (6,27) (1,14) 57
40 3 0
Masculino  (37,41) (4,73) (0,86) 43
Total 87 11 2 100
p-valor 5 | X2 £
Textura
Sexo Aceitaco | Indiferenca | Rejeicdo Total
45 7 5
Feminino (48,45) (5,13) (3,42) 57
40 2 1
Masculino  (36,55) (3,87) (2,58) 43
Total 85 9 6 100
p-valor 0,146 | X2 3,854
Sabor
Sexo  Aceitacdo | Indiferenca | Rejeicdo Total
52 0 5
Feminino (53,01) 0 (3,99) 57
41 0 2
Masculino  (39,99) 0 (3,01) 43
Total 93 0 7 100
p-valor 0,424 | X2 0,639

Legenda: * = teste de x? ndo aplicavel por conter 3 caselas com
contagens inferiores a 5. Conteludo das células: contagem
observada (contagem esperada). Considerou-se uma significancia
de 95 % e p-valor > 0,050 indica néo ser significativa a diferenca
encontrada em as opinides de homens e mulheres.

Fonte: Os autores (2024).

O atributo cor apresentou uma pontuacdo média de 4,32, em uma escala
que vai de 0 a 5. Dentre os 100 provadores, 85 % aceitaram a cor do produto e
nao houve rejeicdo, e 15 % se mostraram indiferentes. O resultado do teste de
X2 mostrou que ndo houve uma diferenca significativa na aceitacdo da cor do
creme de uxi conforme o sexo do entrevistado (Tabela 8). Todavia, 82,46 % das
mulheres aceitaram o produto contra 88,37 %.

Da Silva et al. (2018) dizem que a cor € um dos mais importantes atributos
sensoriais para a aceitacdo comercial de um produto alimenticio, desta forma o
creme de uxi elaborado tende a ser aceito pelos consumidores, sejam eles
homens ou mulheres.

O atributo textura apresentou uma pontuacdo média de 4,27 (dentro de um
intervalo de 0 a 5), sendo o de menor média, e uma aceitacdo de 85 % dos
provadores, contra uma rejeicéo de 6 % e uma indiferenca de 9 %, ndo havendo
uma diferenga significativa entre as opinides de homens e mulheres, sendo
aprovado por 84,90 % das mulheres contra 93,02 % dos homens, logo, o creme
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de uxi teve uma maior aceitacdo em termos de textura entre os provadores
masculinos.

O atributo aroma/cheiro apresentou uma pontuacédo média de 4,30, e uma
aceitacdo de 87 % dos provadores, contra uma rejeicdo de 2 % e 11 % de
indiferenca, ndo tendo sido possivel testar se havia diferenca significativa entre
as opinides de homens e mulheres, tendo sido aprovado por 82,46 % das
mulheres contra 93,02 % dos homens, logo, o creme de uxi teve uma maior
aceitacdo em termos de aroma/cheiro entre os provadores masculinos.

O atributo sabor apresentou uma pontuacdo média de 4,52 (dentro de um
intervalo de 0 a 5), sendo o atributo de maior média, além de uma aceitacdo de
92 % dos provadores, contra uma rejeicado de 7 % e uma indiferenca de 1 %, néo
havendo uma diferencga significativa entre as opinides de homens e mulheres,
tendo sido aprovado por 91,23 % das mulheres contra 93,02 % dos homens.

O indice de Aceitabilidade geral para o creme de uxi foi de 92,00 %, e o
indice de Aceitabilidade para o sexo feminino foi de 86,75 % e para 0 Sexo
masculino foi de 89,90 %. E, de acordo com da Silva et al. (2018) o produto deve
apresentar pelo menos um indice de aceitacdo de 70% (IA = 70 %) para ser
considerado aceito para o comercio, assim sendo, o creme de uxi pode ser
considerado como aceito, tanto em termos gerais, como para ambos 0S sexos.

O interesse em consumo do produto foi avaliado em uma escala hedonica
de 9 pontos (questédo 3 da Figura 3), onde se atribuiu a nota 1 para “sé comeria
isso se fosse forcado” até a nota 9 para “comeria isso sempre que tivesse
oportunidade. As notas de 1 a 4 indicam rejeicdo de consumo/compra; a 5
indiferenca e de 6 a 9 indicam aceitacdo de consumo/compra. A Figura 5 e a
Tabela 9 apresentam os resultados para esse item. Ja a Tabela 10 traz o
resultado do teste de qui-quadrado para a intensdo de consumo de acordo com
0 sexo do provador.
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Figura 5. Gréfico para a intensdo de consumo do creme de uxi elaborado
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Fonte: Os autores (2024).

Tabela 9. Resultados para a intensdo de consumo do creme de uxi
Resultado Frequéncia Frequéncia (%)

Aceitacdo 81 81,00
Indiferenca 0 0,00
Rejeicao 19 19,00
Total 100 100

Fonte: Os autores (2024).

Tabela 10. Resultados de testes de x? para o cruzamento da variavel sexo com a intensao de
consumo

Resultado da Intencdo de Consumo
Sexo Aceitacdo Indiferenca Rejeicdo Total

42 0 15
Feminino (46,17) (10,83) 53
39 0 4
Masculino  (34,83) (8,17) 43
Total 81 0 19 100
p-valor = 0,032 2 4,610

Legenda: Considerou-se uma significancia de 95 % e p-valor > 0,050
indica ndo ser significativa a diferenca encontrada em as opinides de
homens e mulheres.

Fonte: Os autores (2024).
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A intencéo geral de consumo foi de 81 %, contra 19 % de rejeicdo ao
consumo do creme de uxi (Tabela 9), porém houve uma diferenca significativa
na intencdo de consumo entre homens e mulheres (Tabela 10), pois o p-valor
encontrado foi de 0,042 < 0,050, sendo que a intensdo de consumo entre as
mulheres foi de 79,24 % contra 90,70 %, sendo, entdo, maior a intensao de
consumo entre 0s homens.

Quando solicitados a dar uma nota ao produto (questéo 4 da Figura 2), os
provadores deram notas de zero a dez, sendo essas informacfes apresentadas
na Tabela 11.

Tabela 11. Distribuigdo de nota dada ao produto

Nota Percentual de
Atribuida Provadores (%)
0 0
1 0
2 0
3 1
4 2
5 2
6 4
7 10
8 23
9 26
10 32
Média 8,53
Desvio Padrao 151

Fonte: Os autores (2024).

Apenas 3 provadores (3 %) atribuiram uma nota inferior a 5, que sao notas
reprovativas do produto, ao passo que 32 % atribuiram nota maximo (dez), sendo
obtida uma média de 8,53 que pode ser considerada uma boa média para
aprovacao do creme de uxi. Dentre os provadores do sexo masculino a média
atribuida foi igual a 8,81 e dentre as mulheres foi de 8,31, sendo assim, outra
vez, houve uma maior aceitacéo do creme pelos integrantes da pesquisa de sexo
masculino.

Apenas 14 provadores responderam a questao 5, que era de opinido livre,
as quais sdo apresentadas no Quadro 1.
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Quadro 1. Opinibes dadas pelos provadores
Respostas
Achei interessante e uma mistura boa de sabores
Achei o creme maravilhoso
Bom, uxi € a fruta que eu mais gosto
Comer gelado
Estava uma delicia
Eu gostei
Faltou mais acucar e estar gelado
Gosto do sorvete e compro sempre que possivel
Muito gostoso, servir gelado
10 | Muito saboroso
11| N&o ter pedacos de casca
12 | Novos sabores sdo sempre bem-vindos
13| O creme esta abafando o sabor do uxi

14| Saboroso e diferente
Fonte: Os autores (2024).

LOCD\IO?UW-POOI\JHZ

As respostas dadas apresentam em sua maioria carater de aprovacéo do
produto, apenas sugerindo que o creme fosse servido mais gelado (provadores
4, 7 e 9), ou que fosse mais doce (provador 7), e para que 0 creme contivesse
mais uxi, para destacar mais o sabor da fruta (aprovador 13).

5 CONSIDERACOES FINAIS

Os resultados fisico-quimicos encontrados para as polpas de uxi
empregadas no preparo do creme de uxi elaborado demonstram que elas eram
de boa qualidade fisico-quimica, sendo adequadas ao desenvolvimento de
produtos alimenticios, como o elaborado no presente trabalho.

A aceitacdo ao produto elaborado dentre os homens foi percentualmente
maior para 0s quatro atributos sensoriais verificados no presente produto,
indicando que as mulheres possam ser mais exigentes em suas opinides e
escolhas.

O creme de uxi elaborado se apresentou como uma alternativa viavel para
o consumo de uxi, sendo que novas formulacdes de creme podem ser
desenvolvidas, buscando melhorar ainda mais a aceitacdo do produto,
especialmente formulacbes que melhorem a cor e textura, atributos com
menores percentuais de aceitagao.

Sugere-se ainda analises centesimais e de elementos minerais que
contribuam para o controle de qualidade do produto bem como fornece dados
que colaborem para a avaliacdo do potencial nutricional do creme de uxi
elaborado.
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