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Resumo

O muruci é um fruto amplamente distribuido pela regido amazonica, sendo também encontrado em
areas do Nordeste e Centro-Oeste do Brasil. Pode ser consumido tanto in natura quanto
processado, empregado na producdo de suco, cremes, geleias, dentre outros. Esta pesquisa teve
como objetivo realizar a caracterizagcdo dos parametros fisico-quimicos e sensoriais das geleias de
polpas industrializadas de muruci, provenientes de trés fabricantes diferentes (A, B e C). Os
resultados obtidos demonstraram que as geleias atendem os padrfes de qualidade, com variacdes
no SST e acidez. A analise sensorial mostrou indices elevados de aceitabilidade, superiores a 70%,
com a Geleia A destacando-se em cor e sabor, e a Geleia C em textura e aroma. Em relacdo ao
sexo dos participantes, houve boa aceitacdo, especialmente da Geleia C, seguida pela A. A
auséncia de diferencas estatisticas significativas entre os grupos indica o potencial de mercado das
geleias de muruci para ambos os sexos. O interesse pelo consumo, juntamente com as qualidades
nutricionais e sensoriais, posiciona 0 muruci como uma matéria-prima promissora para a industria
alimenticia. O estudo enfatiza a relevancia de produtos derivados de polpa industrializada de frutas
nativas, como o muruci, ajudando a valorizar produtos nacionais e apresentando novas alternativas
para o mercado consumidor.

Palavras-chave: Muruci; Parametros Fisico-Quimicos; Produto de origem vegetal.

Abstract

Muruci is a fruit widely distributed throughout the Amazon region, and is also found in areas of the
Northeast and Central-West of Brazil. It can be consumed both in natura and processed, used in the
production of juice, creams, jellies, among others. This research aimed to characterize the physical-
chemical and sensory parameters of industrialized muruci pulp jellies from three different
manufacturers (A, B and C). The results obtained demonstrated that the jellies meet the quality
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standards, with variations in TSS and acidity. The sensory analysis showed high acceptability rates,
above 70%, with Jelly A standing out in color and flavor, and Jelly C in texture and aroma. Regarding
the gender of the participants, there was good acceptance, especially of Jelly C, followed by A. The
absence of significant statistical differences between the groups indicates the market potential of
muruci jellies for both genders. The interest in consumption, together with its nutritional and sensory
qualities, positions muruci as a promising raw material for the food industry. The study emphasizes
the relevance of products derived from the industrialized pulp of native fruits, such as muruci, helping
to enhance national products and presenting new alternatives for the consumer market.

Keywords: Muruci; Physical-Chemical Parameters; Product of plant origin.

Resumen

El muruci es una fruta ampliamente distribuida en toda la regién amazénica, y se encuentra también
en zonas del Nordeste y Centro-Oeste de Brasil. Se puede consumir tanto en estado natural como
procesado, utilizdndose en la elaboracion de jugos, cremas, gelatinas, entre otros. Esta
investigacién tuvo como objetivo caracterizar los parametros fisico-quimicos y sensoriales de
gelatinas de pulpa de muruci industrializadas de tres diferentes fabricantes (A, B y C). Los
resultados obtenidos demostraron que las gelatinas cumplen con los estandares de calidad, con
variaciones en SST y acidez. El andlisis sensorial mostro altos indices de aceptabilidad, superiores
al 70%, destacando la Gelatina A en color y sabor, y la Gelatina C en textura y aroma. En cuanto al
sexo de los participantes, hubo buena aceptacion, especialmente de la gelatina C, seguida de la A.
La ausencia de diferencias estadisticas significativas entre los grupos indica el potencial de mercado
de las gelatinas muruci para ambos sexos. El interés por el consumo, unido a sus cualidades
nutricionales y sensoriales, posiciona al muruci como una materia prima prometedora para la
industria alimentaria. El estudio destaca la relevancia de los productos derivados de pulpa
industrializada de frutas nativas, como el muruci, contribuyendo a valorizar los productos nacionales
y presentando nuevas alternativas para el mercado de consumo.

Palabras clabe: Muruci; Parametros Fisico-Quimicos; Producto de origen vegetal.

1. Introducéo

O muricizeiro (Byrsonima crassifolia L. Rich), pertencente a familia
Malpighiaceae, sendo uma arvore de porte médio, com altura variando de 2 m a 6
m, folhas simples e coriaceas. Suas flores sdo amareladas e organizadas em
racimos terminais alongados. O fruto, classificado como uma pequena drupa,
possui um aroma forte, semelhante a queijo ran¢oso, além de um sabor agridoce e
levemente oleoso (Belisario; Coneglian, 2013).

Durante o amadurecimento, a coloracdo do fruto evolui do verde (quando
imaturo) para o amarelo, até atingir a senescéncia. Este fruto é amplamente
consumido tanto in natura quanto processado, sendo utilizado na producdo de
sucos, licores, sorvetes, geleias, cremes, entre outros derivados (Belisario;
Coneglian, 2013).

Nos grandes centros urbanos da Amazoénia, 0 consumo do muruci ao natural
€ raro. No entanto, sua polpa congelada é amplamente utilizada na preparacao de
refrescos e sorvetes. Atualmente, a maior parte da produgcédo de muruci € destinada

a agroindustria de polpa congelada, sendo um dos itens incluidos na cesta de
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produtos de empresas e cooperativas especializadas em frutas tropicais,

especialmente na regido amazobnica. Esse formato de produto permite que o
muruci, seja usado na forma de sorvete, geleia, refresco ou outras iguarias
culinarias, esteja disponivel para consumo durante todo o ano (Carvalho, 2022).

As geleias, conforme definido pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA), sédo produtos obtidos pela cocgcdo de frutas inteiras, em pedacos, ou
utilizando sua polpa ou suco, juntamente com aclUcar e 4gua, até atingir uma
consisténcia gelatinosa. Esse processo pode incluir a adicdo de glicose ou acucar
invertido para completar a formulacéo (Brasil, 2005).

No estudo realizado por Santos et al. (2018), demonstrou que os frutos de
muruci apresentam teores elevados de sélidos totais (17,32 + 1,46°Brix), que
aponta do potencial para producdo de produtos adocados, como geleias e sucos.
Além disso, teores de pectina total (0,46 = 0,01%) e pectina soluvel (3,20 + 0,02%)
indicam que o murici € adequado para a producdo de geleias e doces, pois essas
substancias contribuem para a consisténcia e a qualidade sensorial dos produtos
(Santos et al., 2018).

Dessa maneira, o presente estudo possuiu o objetivo de elaborar geleias de
polpas industrializadas de muruci de 3 fabricantes distintas e avaliar pardmetros

fisico-quimicos e sensoriais.

2. Revisao da Literatura

O muruci, fruto do murucizeiro (Byrsonima crassifolia L.), oriundo da familia
Malpighiaceae, possui ampla distribuicdo na regido amazonica, especialmente nas
regides Norte, Nordeste e Centro-Oeste do Brasil. Além disso, pode ser encontrado
em paises vizinhos a Amazbnia brasileira e em algumas nacbes da Ameérica
Central e do Caribe (Rezende; Fraga, 2003).

O muruci é um fruto do tipo drupa (Figura 1), de formato arredondado ou
oblongo, caracterizado por um aroma intenso e um sabor singular. Suas
caracteristicas biométricas, como tamanho, peso e diametro, apresentam variacées
influenciadas por fatores genéticos, condicbes edafoclimaticas e métodos de
mensuracdo. Na Microrregido de Belém, no estado do Pard, o pico de producéo
ocorre entre outubro e janeiro, podendo se estender até marco e abril em algumas

localidades. (Carvalho; Nascimento; Muller, 2007).
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Figura 1. Frutos de muruci

e \ -
Fonte: Os autores (2025).

A fruta € consumida em sua forma natural, cristalizada e amplamente
utiizada em diversas preparacdes, como refrescos, sorvetes, cremes, iogurtes,
doces em pasta e licores. Além disso, € comum seu consumo misturado com
farinha de mandioca, ampliando sua versatilidade na culinaria. (Ferreira, 2005).

O murici € um fruto energético, com elevado teor de lipidios, fibras
alimentares, calcio e importantes componentes antioxidantes, como compostos
fendlicos e carotenoides. (Reis; Schmiele, 2019). Em razdo de suas qualidades
nutricionais, Monteiro et al. (2015) recomendam o processamento da polpa de
murici para sua incorporacdo em outros produtos alimenticios, promovendo o

enriguecimento de alimentos com baixos teores de fibras e minerais.

3. Materiais e Métodos

3.1 Elaboracéo da geleia de muruci

Para as analises, foram utilizadas polpas industrializadas de muruci,
oriundas de trés fabricas diferentes, identificadas como A, B e C. As amostras
foram adquiridas em redes de supermercados no municipio de Belém do Para,
sendo provenientes de lotes de fabricacao distintos.

Posteriormente, ocorreu o0 descongelamento das amostras que se
encontravam refrigeradas no LAFFA, e, depois foi feita a realizacdo da pesagem de
200 g de polpa de muruci, em um recipiente plastico previamente higienizado,
utilizando-se uma balanca analitica. Em seguida, se acrescentou 200 g de acucar,
previamente pesado em outro recipiente de plastico também previamente
higienizado, obtendo-se uma proporc¢ao de 1:1 (m/m).

Ap6s as pesagens, a mistura de polpa de muruci e acucar foi transferida
para uma panela em aco inoxidavel, limpa e higienizada, que foi posta em fogo
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baixo e mexendo sem parar por 15 minutos cronometrados até a formacdo da

geleia.

Por fim, a geleia ja preparada foi transferida para um recipiente de vidro (ja
higienizado) de 350 mL. Posteriormente, 50 g de geleia foi separa para as analises
fisico-quimicas e o restante destinado para as analises sensoriais do produto.

Néo foi acrescentado nenhum agente espessante ou emulsificante ao
produto elaborado, sendo que o ponto de geleia foi alcangado somente com a
polpa e o acucar, pois 0 muruci € uma fruta rica em pectina, como afirmam Morzelle
et al. (2015), que encontraram em seus estudos, um teor médio de pectina total de
746,81 mg/100 g e de pectina soluvel um teor médio de 72,18 mg/100 g, indicam o
potencial de muruci de ser aplicado na elaboracdo de geleias e sucos.

3.2 Andlises fisico-quimicas das geleias de muruci

As analises fisico-quimicas nas geleias preparadas foram realizadas no
laboratorio de Fisica Aplicada a Farmacia da Universidade Federal do Par4 e
seguiram metodologias oficiais de andlises do Instituto Adolfo Lutz (2008) e por
Cecchi (2003), sendo cada analise executada trés vezes por amostra.

A umidade das amostras de geleia de muruci foi executada pelo método
gravimétrico, em que se pesaram 2 g de geleia em cacarolas de massa ja
conhecida e, em seguida, foram levadas para estufa em aquecimento a 105° C, até
massa constante, apos isso levado ao dessecador para resfriamento das amostras
e depois feita nova pesagem. Sendo a umidade calculada através da equacao (1),
em gue mcac. € @ massa da cacarola vazia, mini. € a massa de polpa inicialmente

pesada e msin. € a massa pesada no final do processo de secagem.

m — Mlg;
Umidade (%) = 100 — —2= T 190 (1)
m

Para a determinacdo do pH, foram pesados 2 g da amostra em um béquer
adicionou-se 30 mL de &gua destilada. Depois disso, foi colocado o eletrodo de
pHmetro portatil e realizado a medi¢ao no visor do aparelho.

A determinacdo da condutividade elétrica (CE) foi realizada na mesma
solugdo preparada para a leitura de pH se introduzindo o eletrodo de um
condutivimetro portatil (previamente calibrado, com solugédo de 14,3 pS/cm). O
valor foi indicado diretamente no visor aparelho.

A determinacéo da acidez foi realizada pesando 2 g da amostra, em seguida
5
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diluiu com 30 mL de agua destilada, apds completa homegenizacdo, foram

adicionadas 5 gotas do indicador fenolftaleina a 1%. Em seguida, titulou-se com
solugdo de NaOH 0,1 mol/L, sob agitagdo constante até presenca de coloragéo
résea persistente por 30 segundos. A acidez foi calculada a partir da equacao (2),
em que m é a massa da polpa pesada, V € o volume de hidroxido consumido na
titulacdo, f é o fator de correcdo da solucdo de hidroxido de sédio, C € a
concentracdo da solucao de hidroxido de sodio empregada.

V.C.f

m

Acidez (%) =

100 (2)

Para realizar a determinacao de soélidos soluveis totais (SST), primeiramente
foram pesados 2 g da amostra e diluido para 4 mL com agua destilada, em uma
relacdo de Y2 (m/v). Apés homogenizar a solucédo, se adicionou de uma a duas
gotas da preparada sobre o prisma de um refratbmetro portatil e a leitura do
resultado foi realizada em graus Brix, diretamente da escala interna do instrumento.

A densidade da geleia foi obtida pela pesagem da massa ocupada por ela
em uma proveta de 25 mL, sendo calculada através da divisdo da massa pelo

volume (25 mL).

3.3 Anédlise sensorial das geleias de muruci

De acordo com a definicdo da Associacdo Brasileira de Normas Técnicas
(ABNT, 1993), a andlise sensorial € uma disciplina cientifica que se dedica a
evocar, mensurar, analisar e interpretar as reacdes as caracteristicas de alimentos
e materiais, conforme percebidas pelos sentidos da viséo, olfato, paladar, tato e
audicao (Teixeira, 2009).

A andlise sensorial foi conduzida oferecendo aproximadamente 1 g de cada
uma das trés geleias preparadas a provadores nao treinados. Apés a assinatura do
Termo de Consentimento Livre e Esclarecido, os participantes preencheram uma
ficha de analise sensorial (Figura 2), elaborada conforme as orientacdes de Minim
(2022).
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Figura 2. Ficha de analise sensorial das geleias

UNIVERSIDADE FEDERAL DO PARA — INSTITUTD DE CIENCIAS DA SAUDE — FACULDADE DE FARMACIA
FESOUISA DE ACEITACAD DE GELELA DE MURLICI
Ficha n® :

ENTREVISTADO/ A DT IDADE: SEND: [ ) Masculing [ ] Femining

Voo estd sence convidado a participar de uma pesquisa de aceitagdo de um produto [GELELA DE MURLII), case vock aceite participar desta
pesquisa, saltha que seu nome nda serd divulgade, apenas sua opnido fard parte de um banco de dadaos que serd utilizads para fins de elaboragio
de trabalho da discigling PIAP || & possivelmente de trabalho em congresso. Voc# ndo terd nenhuma despesa OO £553 pesquisa, mas também
n3e receberd nehum provento financeire por participar deda,

1- Vool posta de muraci? [ )Sim () NS0,

2-Wook gosta de comer gelela? | ) Sim | ] WA,
2.1- Se vocd gosta de comer gelela, com gue frequénca come?
| 1Todasemana | ) Todomés | JAsveres [ )Raramente [} Quase nunca,

3- Por favar, avalie as amostras senidas @ indique o quanta vocl gostou e desgastau de cada um das atributaes sensariais de pradute (sabar,
aroma, textura & cor] dando notas de acordo com a escala abaino

{ 1) Desgostel extremamente; { 2 ] Desgostel muito | 3 } Desgostal moderadamente [ 4] Desgosted ligeiramenta

| 5 ) Nem desgostel, nem gosted { &} Gastel ligeiramente | 7} Gastel moderadamente | 8 ) Gastel muita

| 9 ) Gostel extremamente

Amnostra & )
Atribiito | Cor | cheira Textura | Abar |
Mota (1 4) [ | | |

Amostra B
Asributo Cor Cheira | Tektura Abar
Mota (1 a9

Ampstra C _
AributD [ cor | cheire Textura | abor |
Mota (1234] | | | |

4- Por laver, apls degustar & armostras servidas, margue com urm X 2 alternativa gue melhor corresponde ao seu julgamento (atitude).
Amiosira A

1 | Comeria isso sempre gue tivesse oportunidade.

| ] Comeria isso frequenternente.

| ) Comeria isso se tivesse acessheel, mas ndo me esforgaria para isso,
| 1Mo gostal disso, mas comeria ocasionalmenta,

{1 54 comeria tsso se nde pudesse escolher outro alimento.

} Comeria isso muito frequentemente,
 Comeria de ez em quanda.

| Raraments comeria 1550,
| % comeria iss0 se fosse forgadoda).

Amostra B

| ] Comeria isso sempre que tivesse oportunidade,

{ | Comeria isso frequer-terrleme.

1 | Comeria isso se tivesse iCE’iSh‘El. mas Nao me E’iftlﬁ:arlﬂ para isso.
{ 1Mo gostei dissn, mas comena ocasionalmenta,

| 154 comeria isso 52 s putesse escalhier gutro alimento.

} Cameria issa muito frequentemants,
 Comeria de wez em quanda.

} Raramenta comeria isso,
} 56 comeria isso oo fosse forgadola).

Amostra ©

| ] Comeria isso sempre que tivesse oportenidade.

| ] Comeria isso frequentemeants

| ] Comera isso w2 tivesse acessheel, mas ndo me esforgaria para isso,
| 1 MAo gostel dissn, mas comena aeasanalmente,

| 156 comeria isso s nde pudesse escolher utro alimento.

} Comeria iss0 muito frequentemente,
} Comeria de wez em quanda

| Raramenta comeria isso.
} %6 comeria isso s fosse forgadada)

5- Qual & amostras que voos mais gostou?
(1A [} [}C [ ]Menhuma

Dbsu'lmﬁu [casn queira deixar algum comentario):

Fonte: Autores (2025)

As frequéncias de aceitacao, indiferenca e rejeicdo foram determinadas, e o
indice de Aceitabilidade (IA) do produto, expresso em porcentagem, foi calculado

utilizando a equacéo (3). Nessa equacdo, B representa a nota média do produto,
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obtida a partir das avaliagbes de cor, sabor, textura e aroma, enquanto C

corresponde a maior nota possivel, que, considerando a escala heddnica de 9
pontos utilizada (Figura 2), vem a ser C = 9 (dos Santos et al., 2018).

IA (%) = g .100 (3)

3.4 Tratamentos estatisticos

Todos os resultados (fisico-quimicos e sensoriais) foram registrados em
planilhas do Excel 2010, onde foram executadas analises estatisticas descritivas
basicas (médias e desvios padrbes, valores maximos e minimos, graficos) e depois

testes estatisticos foram conduzidos no programa MINITAB 18.

4. Resultados e Discusséao

4.1 Andlise Fisico-Quimicas das geleias de muruci

A Tabela 1 mostra os resultados das variaveis fisico-quimicas obtidos para

as geleias A, B e C.

Tabela 1. Caracteristicas Fisico-Quimicas da Geleia A

Geleia| Estatistical| CE pH | Acidez SST Densidade Umidade

(mS/cm) (%) (° Brix) | (g/mL) (%)

Média 043 | 3,82 6,29 46,00 1,29 38,77

A DP 0,00 | 0,02 0,25 0,00 0,00 3,79
Maximo 043 | 3,85 6,55 46,00 1,29 53,20
Minimo 0,43 3,80 6,30 46,00 1,29 37,00

Média 040 | 3,75 3,43 51,60 1,23 26,70

B DP 0,00 | 003 | 047 0,00 0,00 1,87
Maximo 040 | 3,78 3,87 51,60 1,23 28,80
Minimo 0,40 3,72 2,93 51,60 1,22 25,20
Média 0,31 3,85 6,72 52,80 1,35 20,30

c DP 0,00 | 0,02 0,33 0,00 0,00 2,17
Maximo | 0,31 3,88 7,10 52,80 1,36 22,80
Minimo | 0,31 3,83 6,48 52,80 1,35 18,90

Legenda: CE= condutividade elétrica; SST= so6lidos sollveis totais; DP= desvio padréo.
Fonte: Autores (2025).

Para a CE, os resultados obtidos foram: 0,43 mS/cm (A); 0,40 mS/cm (B);
0,31 mS/cm (C). Valores inferiores ao estudo realizado por Negréo et al. (2019) em
gue a CE da geleia de abacaxi foi de 0,65 mS/cm para amostras A e 0,52 mS/cm
para amostras B.

Em relagdo ao pH, os valores médios encontrados foram de 3,82 (A); 3,75
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(B); 3,85 (C ). Os resultados estdo abaixo do estudo de Freitas et al. (2008) em que

foi observado pH de 3,87 da geleia de gabiroba. No estudo realizado por Santos et
al. (2017), os valores de pH variaram de 4,44 a 3,68 nas geleias de goiaba-serrana,
observando que os valores da geleia de murici estdo dentro desse intervalo.
Segundo Albuquerque (1997) o pH ideal para geleias deve estar entre 3,0 e 4,0,
assim nota-se que as geleias de murici estdo em boas condicdes.

Os valores médios da densidade foram: 1,29 g/mL (A); 1,22 g/mL (B);
1,35g/mL (C). Negrao et al. (2019) obtiveram valores de 1,20 g/mL e 1,30 g/mL na
geleia de abacaxi, assim observa-se que apenas o valor da geleia C esta acima
dos valores do referido estudo. Ndo ha mencbes na legislagdo a respeito da
padronizacdo de valores da densidade.

Os resultados obtidos para a umidade das geleias foram: 38,77% (A);
26,70% (B); 20,30% (C). No estudo realizado por Santos et al. (2017), a umidade de
geleias de goiaba-serrana variou de 14,76% a 34,8%. Assim, os valores da
fabricante B e da fabricante C estdo dentro desse intervalo, enquanto os valores da
fabricante A esta acima dos valores das geleias de goiaba-serrana. Destaca-se que
a Anvisa preconiza o teor de maximo para umidades de geleias de 38% (m/m)
(ANVISA, 1978). Das amostras analisadas nessa pesquisa apenas a geleia A esta
um pouco acima do méaximo estipulado pela Anvisa, enquanto as demais estdo
conforme a legislacao.

A acidez encontrada para as geleias de muruci preparadas foi de: 6,29% (A);
3,43% (B) e 6,72% (C). Tais valores estdo muito superiores ao proposto por
Torrazan (1998) que indica um maximo de acidez em geleias de 1 %, sendo o ideal
entre 0,5 % e 0,8 %, pois acima de 1 % pode ocorrer a sinérese, ou seja,
exsudacao do liquido do produto.

Para os SST, os resultados foram: 46° Brix (A); 51,60° Brix (B) e 52,80° Brix
(C). No estudo realizado por Negréao et al. (2019), a amostra A da geleia de abacaxi
apresentou valores de 31,1° Brix, inferior ao obtido no presente estudo, mas a
amostra B apresentou 56,3° Brix, valores superiores aos obtidos nesse estudo.
Lago-Vanzelaet et al. (2011), realizando estudos em geleias de manga,
encontraram um SST de 69° Brix, muito acima dos resultados do presente estudo. A
legislacéo estipula valores minimos de 60° Brix (ANVISA, 1978) para o teor de SST
em geleias em geral. Assim, os valores da geleia de murici estdo abaixo do

estabelecidos pela legislagéo.
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4.2 Resultado das andlises sensoriais das geleias das polpas de muruci

A andlise sensorial contou com a participacdo de 100 provadores nao
treinados, dos quais 52% eram do sexo masculino. A idade dos participantes,
conforme mostrado na Tabela 2, variou entre 14 e 92 anos, com uma média de
31,7 anos. A maioria dos participantes pertence a categoria de jovens, com 53%,

seguida pelos adultos, com 34%, representando 87% do total.

Tabela 2. Distribuicdo etéria dos participantes

Faixa Etaria (anos)Frequéncia | Frequéncia (%)
< 20 anos 8 8
20a<30 53 53
30a<59 34 34

60 ou mais 5 5

Total 100 100

Fonte: Autores (2025).

Os participantes, ao serem perguntados se “gostam de comer de muruci?”,
84 deles disseram que “sim”, enquanto 16 informaram que “ndo”. Este elevado
gosto de consumir o fruto se adequa ao fato de que o fruto € amplamente
consumido pela populacéo local.

No item seguinte foi perguntado se “gostam de comer geleia?”, e dentre 0s
100 provadores, 88 informaram que “sim”, enquanto 12 disseram que “ndo”. Ja
dentro dos que votaram que sim, foi questionado com que “frequéncia comem
geleia?”, e, entdo esses responderam conforme a distribuicdo de respostas dada
na Figura 3. Percebe-se que 46,59 % sO6 comeriam geleia as vezes; 22,73 %
raramente comeriam; 14,77 % quase nunca comeriam; 12,50 % comeriam todo

més e apenas 3,41 % disseram que comeriam geleia toda semana.
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Figura 2. Grafico com que frequéncia de respostas a pergunta sobre frequéncia de comer geleia

quasenunca [ 13

Raramente [N 20
eves: |
Todo més [ 1:

Resposta Assinalada na Ficha

Toda semana [ 3

0 5 10 15 20 25 30 35 40 45

Numero de Provadores*

Legenda: * com base em um total de 88 respostas.
Fonte: Autores (2025).

Os provadores avaliaram as amostras das geleias (A, B e C) de muruci com
base em quatro atributos sensoriais: cor, aroma, textura e sabor. As notas
atribuidas variaram de 1 a 9, sendo 1 equivalente a "desgostei extremamente"
(maxima reprovacao) e 9 "gostei extremamente" (maxima aprovacgao), conforme a
escala de valores apresentada na ficha ilustrada na Figura 2. Os resultados estao

resumidos na Tabela 3.

Tabela 3. Resumo das respostas aos atributos sensoriais para as geleias A, Be C

Atributo Sensorial

Cor Aroma Textura Sabor
Geleia Geleia Geleia Geleia
Nota A B C A B C A B C A B C
1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1 0 0
2 0 0 0 0 0 0 1 0 0 1 1 0
3 0 0 0 0 0 0 0 1 0 1 2 1
4 0 1 0 0 2 1 3 3 1 2 2 2
5 4 3 3 4 4 5 5 5 3 2 2 4
6 2 5 3 7 18 | 4 6 11 6 3 10 5
7 9 41 | 11 | 11 | 35 9 11 | 37 | 18 6 41 8
8 26 | 31 | 30 | 22 | 23 | 27 | 20 | 28 | 22 | 17 | 25 | 24
9 59 | 19 | 53 | 55 | 18 | 54 | 54 | 15 | 50 | 67 | 17 | 56
Totais 100 100 100 100
Média 8,34|755(8,27(8,12|7,27|8,18|7,98|7,24|8,07 |8,23|7,26|8,13
DP 1,00(1,01]/0,98|1,28|1,18(1,17|1,48|1,21|1,16|1,55|1,34|1,32
Aceitacdao (%) | 96 | 96 | 97 | 95 | 94 | 94 | 91 | 91 | 96 | 93 | 93 93
Indiferenca (%) | 4 3 3 4 4 5 5 5 3 2 2 4
Rejeicao (%) 0 1 0 1 2 1 4 4 1 5 5 3

Legenda: Aceitacdo: 6 a 9; Indiferenca: 5; Rejeicédo: 1 a 4. DP: Desvio padréo.
Fonte: Autores (2025).
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A Tabela 4 apresenta os resultados para os testes de X? entre a variavel

sexo dos provadores e a aceitagdo em termos dos quatro atributos (cor, aroma,

textura e sabor) para as trés geleias produzidas (A, B e C).

Tabela 4. Resultados dos testes de x? para a relagéo entre a varidvel sexo e 0s quatro
atributos sensoriais das geleias A,Be C

Geleia A Cor Geleia B Cor
Sexo  Aceitagdo | Indiferenca [ Rejeicdo Total Sexo  Aceitacdo | Indiferenca | Rejeicdo Total
Masculino 50 2 0 52 Masculino 50 2 0 52
Feminino 46 2 0 48 Feminino 46 1 1 48
Total 96 4 0 100 Total 96 3 1 100
p-valor 1,000 | X2 0,000 p-valor 1,000 | X2 0,000
Aroma Aroma
Sexo  Aceitacio | Indiferenca | Rejeicdo Total Sexo  Aceitagéo | Indiferenca | Rejeicdo Total
Masculino 48 3 1 52 Masculino 48 3 1 52
Feminino 47 1 0 48 Feminino 46 1 1 48
Total 95 4 1 100 Total 94 4 2 100
p-valor 0,408 | X2 0,683 p-valor 0,749 | X2 0,103
Textura Textura
Sexo  Aceitacio | Indiferenca | Rejeigdo Total Sexo  Aceitagéo [ Indiferenca | Rejeicdo Total
Masculino 45 4 3 52 Masculino 48 1 3 52
Feminino 46 1 1 48 Feminino 43 4 1 48
Total 91 5 4 100 Total 91 5 4 100
p-valor 0,203 | X2 1,620 p-valor 0,900 | X2 0,016
Sabor Sabor
Sexo  Aceitacdo Indiferenca Rejeicdo Total Sexo  Aceitacdo Indiferenca Rejeicdo Total
Masculino 47 2 3 52 Masculino 49 0 3 52
Feminino 45 1 2 48 Feminino 44 2 2 48
Total 92 3 5 100 Total 93 2 5 100
p-valor 0,802 | x2 0,063 p-valor 0,913 | x& 0,012
Geleia C Cor
Sexo  Aceitagio | Indiferenga | Rejeicdo Total
Masculino 50 2 0 52
Feminino 47 1 0 48
Total 97 3 0 100
p-valor 1,000 | X2 0,000
Aroma
Sexo  Aceitagéo | Indiferenca | Rejeicdo Total
Masculino 48 3 1 52
Feminino 46 2 0 48
Total 94 5 1 100
p-valor 0,749 | X2 0,103
Textura
Sexo  Aceitacéo | Indiferenca | Rejeicdo Total
Masculino 49 2 1 52
Feminino 47 1 0 48
Total 96 3 1 100
p-valor 0,668 | X2 0,184
Sabor
Sexo  Aceitacdo Indiferenca Rejeicdo Total
Masculino 47 4 1 52
Feminino 46 0 2 48
Total 93 4 3 100
p-valor 1,000 | X2 0,000

Legenda: nenhuma das geleias apresentou associacdo estatisticamente significativa com o sexo
dos provadores (p > 0,050 em todos 0s casos).
Fonte: Autores (2025).

Para o atributo cor, os resultados das médias foram: 8,34 (A); 7,55 (B); 8,27

(C), variando numa escala de 1 a 9. Dentre os 100 provadores, houve aceitagdo de
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96% (A), 96% (B), 97% (C), indiferenca de 4% (A), 3% (B), 3% (C) e rejeicdo de 1%

do (B). Foi o atributo de melhor avaliacdo na pesquisa. N&o foi possivel obter
associacao estatistica significativa quanto ao sexo dos provadores.

A cor e aparéncia sao atributos visuais e extrinsecos do produto, cujo atuam
num papel essencial no primeiro contato com o consumidor. Esses elementos
influenciam nas reacdes pessoais, nas quais podem se manifestar como aceitagao,
indiferenca ou rejeicdo (Teixeira, 2009).

A cor é considerada como sendo o primeiro critério considerado pelo
consumidor para aceitar ou rejeitar um produto, e por isso que na industria de
alimentos ela é um atributo importante, pois se a cor for atraente, dificilmente o
alimento nédo sera ingerido ou, pelo menos, provado (SILVA et al., 2000).

Em relacdo ao atributo aroma, os valores médios foram: 8,12 (A); 7,27 (B);
8,18 (C), em uma escala que vai de 1 a 9. A aceitacdo foi de 95% (A), 94% (B),
94% (C), quanto a indiferenca 4% (A), 4% (B), 5% (C) e rejeicao de 1% (A), 2% (B),
1% (C). Nao foi observado diferenca significativa no parecer entre homens e
mulheres, com aprovacdo dos homens de 92,30% (A), 94,11% (B), 96,15% (C) e
das mulheres de 97,91% (A), 95,83% (B), 97,91% (C).

Os aromas dos produtos alimenticios sdo importantes para a industria
alimenticia porque tem influéncia sobre o sabor e a aparéncia dos alimentos,
tornando-os mais atrativos aos consumidores (AFREBRAS, 2020).

O atributo textura, obteve os seguintes valores médios: 7,98 (A), 7,24 (B),
8,07 (C). Houve aceitacao de 91% (A), 91% (B), 96% (C), indiferenca de 5% (A),
5% (B), 3% (C) e rejeicdo de 4% (A), 4% (B), 1% (C). Nao foi visto diferenca
significativa nas opinides de homens e mulheres, sendo aprovado por homens,
86,53% (A), 94,11% (B), 94,23% (C) e pelas mulheres, 95,83% (A), 89,58% (B),
97,91% (C).

A textura é considerada como um fator importante para a qualidade dos
alimentos devido influenciar na experiéncia de consumo e na nutricdo, sendo
percebida ao se morde, corta ou pressiona o alimento. Ela tem influéncia do teor de
umidade, de ar, da interacdo entre todos os ingredientes, do processamento e
preparacao dos alimentos, sendo importante para o controle de qualidade e para a
aceitacéo dos produtos pelos consumidores (AFREBRAS, 2020).

Os valores médios do atributo sabor foram: 8,23 (A), 7,26 (B), 8,13 (C).
Apresentaram aceitacao de 93% (A), 93% (B), 93%, indiferenca de 2% (A), 2% (B),
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4% (C) e rejeicdo de 5% (A), 5% (C) 3%. N&o houve diferenca significativa nas

opinides de homens e mulheres, com os homens aprovando em 90,38% (A),
94,23% (B) e 90,38% (C), enquanto as mulheres apresentaram aprovacao de
93,75% (A), 91,66% (B) e 95,83% (C).

De acordo com Palazzo et al. (2019), o sabor € fundamental na construcao
do “flavor” de um alimento, e é definido pela sensacdo derivada do estimulo que
moléculas soluveis na saliva promovem nos receptores celulares das papilas
gustativas presentes na lingua, palato mole e regido orofaringea, sendo expresso
nas qualidades: doce, salgado, umami, azedo, amargo e gorduroso.

Uma forma de avaliar a dogura de um produto é a determinagéo de seu ratio,
gue representa a divisao entre o valor de SST pela acidez. Conforme os valores da
Tabela 1, o ratio para as trés geleias seria: 7,31 (A); 15,04 (B) e 7,86 (C), sendo
desta forma produtos com o sabor “doce” predominante ao “azedo”.

O indice de aceitabilidade geral para as geleias de muruci foi de 90,75% (A),
81,44% (B) e 90,69% (C). Em relacdo ao indice de aceitabilidade do sexo
masculino foi de 87,88% (A), 83,77% (B), 89,90% (C), enquanto do sexo feminino
foi de 92,30% (A), 81,72% (B) e 91,55% (C). Um produto € considerado
sensorialmente aceito quando apresenta um Indice de Aceitabilidade (IA) igual ou
superior a 70% (da Silva et al., 2018). Foi observado que as geleias das polpas de
muruci obtiveram aceitabilidade acima de 70%, isto é, as geleias podem ser
consideradas como aceitas, tanto de forma geral quanto por ambos 0S sexos.

O interesse no consumo das geleias foi avaliado utilizando uma escala
hedbnica de 9 pontos (Questdo 3 da Figura 2), onde a nota 1 correspondia a "so
comeria isso se fosse forcado" e a nota 9 a "comeria iISSO sempre que tivesse
oportunidade”. As notas de 1 a 4 indicaram rejeicdo de consumo/compra, a nota 5
representou indiferenca e as notas de 6 a 9 indicaram aceitacdo de
consumo/compra. A Figura 3 e a Tabela 5 apresenta os resultados desse item. Ja a
Tabela 6 mostra o teste de x? para a intencdo de consumo conforme o sexo dos

provadores.
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Figura 3. Gréfico com intensdo de consumo das geleias A,Be C

. . C =B =A
(1) 86 comeriaisso se fosse forgado(a)
(2) S6 comeria isso se ndo pudesse escolher outro alimento 5
(3) Raramente comeria isso # s
(4) Nédo gostei disso, mas comeria ocasionalmente T 3
(5) Comeria isso se tivesse acessivel, mas ndo me esforgaria para isso I ! 18
(6) Comeria de vez em quando I ; 2
EET
(7) Comeria Isso frequentemente
3
(8) Comeria Isso muito frequentemente e— 19
39
(9) Comeria isso sempre que tivesse oportunidade I =
0 5 10 15 20 25 30 35 40 45
Percentual de Provadores
Fonte: Autores (2025).
Tabela 5. Resultados para a intenséo de consumo das trés geleias
A B C
Frequéncia Frequéncia Frequéncia
Resultado Frequéncia (%) Frequéncia (%) Frequéncia (%)
Aceitacéo 86 86 66 66 82 82
Indiferenca 9 9 18 18 12 12
Rejeicdo 5 5 16 16 6 6
Total 100 100 100 100 100 100

Fonte: Autores (2025).

Tabela 6. Resultados de testes de x2 para o cruzamento da variavel sexo com a intensao de
consumo das geleias

Geleia A Intencdo de Consumo

Sexo Aceitacdo Indiferenca Rejeicao
Masculino 44 6 2
Feminino 42 3 3
Total 86 9 5
p-valor* 0,678 X2 0,173
Geleia B Intencdo de Consumo

Sexo Aceitacdo Indiferenca Rejeicdo
Masculino 36 8 2
Feminino 30 10 3
Total 66 18 5
p-valor* 0,360 X2 0,837
Geleia C Intencdo de Consumo

Sexo Aceitacdo Indiferenca Rejeicao
Masculino 43 6 3
Feminino 39 6 3
Total 82 12 6
p-valor* 0,851 X? 0,035

Legenda: * o teste foi conduzido unindo-se indiferenca com
rejeicdo. P-valor > 0,050 indica ndo haver diferenca significativa
entre homens e mulheres.

Fonte: Autores (2025).
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A aceitacdo da geleia A foi maior que das demais, sendo de 86 %, ao passo

que da B foi de 66 % e da C de 82 %. Ja em termos de aceitacdo por sexo, essa foi
de 84,61 % entre os homens e de 87,50 % entre as mulheres, para a geleia A; de
78,26 % entre os homens e de 69,77 % entre as mulheres, para a geleia B; e de
82,69 % entre os homens e de 81,25 % entre as mulheres, para a geleia C. Porém
os resultados dos testes indicam que ndo ha diferenca significativa entre as
opinides de homens e de mulheres quanto a aceitagéo dos trés produtos.

Ao serem perguntados de qual amostra que gostaram mais, 47 dos
provadores disseram que gostaram mais da geleia A; 12 da geleia B; 39 da geleia
C e 2 responderam que de nenhuma delas. As respostas a essa Ultima pergunta
reforca a maior aceitacdo da geleia A, seguida da C e por ultimo a B.

Talvez a menor aceitacdo da geleia B se deva a sua maior dogura, que,
conforme ja mencionado, foi de 15,04, e em comparac¢ao aos valores de 7,31 (A) e
7,86 (B), é praticamente o dobro das demais geleias. Uma elevada dogura pode ser
enjoativa ao paladar do consumidor.

5. Concluséao

Essa pesquisa teve como objetivo avaliar parametros fisico-quimicos e
sensoriais das geleias de polpas industrializadas de muruci, de trés fabricantes
diferentes (A, B e C), comercializadas em Belém do Para. Foi observado nos
resultados que as geleias ratificam as caracteristicas dentro dos padrdes de
qualidades, apesar de algumas variagcdes em SST e acidez, sendo préprias para o
consumo e para elaboracao de produtos derivados.

Em relacdo a analise sensorial, as geleias produzidas exibiram indices de
aceitabilidade elevados das amostras, nos quais foi constatado valores gerais
superiores a 70%, este sendo o valor minimo para aceitacdo do produto,
independente do sexo ou faixa etéria.

A Geleia A apresentou os melhores desempenhos gerais em termos de
atributos Cor e Sabor e indice de aceitacdo, seguida da C que teve destaque em
textura e aroma. Ao se considerar as médias dos atributos sensoriais quanto ao
sexo do provador(a), foi observado uma boa receptividade do produto,
especialmente da geleia C, sendo seguida proxima pela geleia A.

A auséncia de diferencgas estatisticas significativas entre os grupos avaliados
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possibilita o potencial de mercado das geleias de muruci, ao atrair tanto o publico

masculino, quanto o feminino. O interesse ao consumir as amostras, associado as
caracteristicas nutricionais e sensoriais, proporciona ao muruci uma ferramenta
estratégica para a indastria alimenticia.

Portanto, o presente estudo possibilitou demonstrar a importancia na
elaboracao de produtos a base de frutas nativas (na pesquisa, as polpas da fruta
em questdo), no caso o muruci. Assim, contribuir para que um produto nacional

seja valorizado, além de ser uma alternativa ao mercado consumidor.
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