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RESUMO

O objetivo do presente trabalho foi elaborar e analisar a qualidade do molho obtido a
partir do mangostdo amarelo (Garcinia xanthochymus). As polpas do fruto foram submetidos
a 3 diferentes tempos de branqueamento (2, 3 e 5min) e avaliados quanto ao teor de sélidos
soluveis totais, acidez titulavel, pH e &cido ascorbico. Foram desenvolvidas duas formulacdes
de molho, F1 (45% polpa) e F2 (60% polpa). Realizaram-se as avaliagfes dos componentes
fisicos e quimicos por um periodo de 5 meses a temperatura de refrigeracdo, apos 5 meses foi
realizado a analise sensorial e analises microbiolégicas. No monitoramento das duas
formulac6es houve uma variacao no pH de 2,38% ap06s 5 meses de armazenamento. Na acidez
houve uma variacdo de 16% (F1) e 15% (F2), enquanto o &cido ascérbico ndo apresentou
perdas durante o armazenamento. Um dos componentes com maior relevancia foi a cor, sendo
que a intensidade de amarelo (b*) apresentou queda de 1,33% para F1 e para F2 23,7%. A
analise sensorial demonstra que F1 ndo diferiu significativamente (p>0,05) de F3 (molho
comercial) quanto os atributos sabor, aroma, consisténcia, cor e aceitagdo global,

apresentando assim maior aceitabilidade e intengdo de compra.

PALAVRAS-CHAVE: Garcinia xanthochymus, mangostdo amarelo, qualidade do molho.

The objective of the present work was to elaborate and analyze the quality of the sauce
obtained from the yellow mangosteen (Garcinia xanthochymus). The fruit pulps were
submitted to 3 different bleaching times (2, 3 and 5 minutes) and evaluated for total soluble
solids content, titratable acidity, pH and ascorbic acid. Two formulations of sauce, F1 (45%
pulp) and F2 (60% pulp) were developed. The physical and chemical components were
evaluated for a period of 5 months at refrigeration temperature, after 5 months the sensorial
analysis and microbiological analyzes were performed. In the monitoring of the two
formulations there was a variation in pH of 2.38% after 5 months of storage. In acidity there
was a variation of 16% (F1) and 15% (F2), while ascorbic acid did not present losses during
storage. One of the most relevant components was color, and the intensity of yellow (b *)
presented a fall of 1.33% for F1 and for F2 23.7%. The sensorial analysis showed that F1 did
not differ significantly (p> 0.05) from F3 (commercial sauce) as well as the attributes of
flavor, aroma, consistency, color and overall acceptance, thus presenting greater acceptability

and purchase intention.

KEY WORDS: Garcinia xanthochymus, yellow mangosteen, quality of the sauce.
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INTRODUCAO

As frutas apresentam grande demanda devido & concentracdo de vitaminas e
precursores, sais minerais, fibras e baixo valor calérico que promovem beneficios & satde
devido aumento da expectativa de vida e prevencdo de patologias. As frutas exoticas
colocam-se entdo como uma boa alternativa de diversificacdo na mesa do consumidor, uma

vez que possuem elementos indispensaveis para a sade (LORENZI et al. 2006).

De acordo com Pereira (2006), as frutas processadas foram inseridas & rotina das
pessoas, em forma de sucos e polpas, conservas ou desidratadas, sorvetes, refrigerantes,
confeitos, drinques, néctares, barras de cereais e petiscos. Existem ainda apresentaces na
forma de misturas com outros vegetais, com soja, com leite e iogurtes; na forma de
minimamente processados, frutas congeladas, assim como outros alimentos: molhos a base de
frutas; sucos energeticos e sobremesas. De tal maneira, a industria ingressou em uma era de

diversificacdo que busca agregar valor para obter novos produtos.

Com a crescente demanda por desenvolver novos produtos derivados de frutas,
incluindo os exoéticos, destaca-se a cultura do mangostdo amarelo (Garcinia xanthochymus).
Segundo Cavalcanti, Jesus e Martins (2006), o mangostdozeiro amarelo (Garcinia
xanthochymus), conhecido também como falso-mangostéo, pertence & familia Clusiaceae, que
possui 35 géneros e mais de 800 espécies existentes, porém o fruto com maior destaque

desses géneros é o Garcinia Mangostana L.

A arvore de mangostao amarelo pode atingir até 20 metros de altura, com tronco ereto,
casca marrom-clara e copa piramidal. As folhas se encontram de maneira oposta, possuem um
formato ovalado e nervuras salientes dos dois lados, apresentando cor amarela na base,
medindo aproximadamente 30 cm de comprimento por 10 cm de largura. As flores sdo de cor
branca e o fruto uma baga, semelhante ao formato de uma péra, que quando maduro apresenta
coloracdo amarela com pequena tendéncia para o vermelho e casca lisa (ALMEIDA et al.
2008).

A apresentacdo de frutas como molhos se destaca devido os valores de pH baixos, que
podem ser encontrados em frutas acidas e também pelo fato de serem emulsées acidificadas
pela adicdo de ingredientes como o &cido acético e/ou citrico e conservantes como acidos
benzoico e/ou soérbico (BEUCHAT, 2006). O nivel de éacido acético utilizados pelos
fabricantes de molhos esta entre 0,90 a 0,92% em relacdo a massa total do produto, e essa

acidez tem se destacado eficaz na destruicdo de Salmonella e Staphilococcus aureus e inibir o
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crescimento de Echerichia coli, Monocytogenes, Clostridium botulinum, Clostridium
perfringes, Streptococcus viridans e Bacillus cereus, que podem ocorrer em molhos
comerciais (SMITTLE, 1997).

O presente estudo teve como objetivo analisar a qualidade do molho obtido a partir do

mangostdo amarelo (Garcinia xanthochymus).

MATERIAL E METODOS

Os frutos de mangostdo amarelo (Garcinia xanthochymus) foram obtidos do pomar da
Escola Imaculada Concei¢do na cidade de Dourados, e transportados até os laboratorios do
Curso de Engenharia de Alimentos da Faculdade de Engenharia - FAEN da Universidade
Federal da Grande Dourados - UFGD.

Elaboracéo do Molho & partir da Polpa do Mangostdo Amarelo

Foram selecionados apenas frutos totalmente maduros e sem danos para obtencdo do
molho. Apds a selecdo, os frutos foram lavados em agua corrente e sanitizados em agua com

1% de hipoclorito de sddio por 15 min, em seguida foram enxaguados em agua corrente.

Realizou-se a inativacdo enzimatica nos frutos inteiros, através de branqueamento e
em seguida feito choque térmico com agua gelada até obter temperatura ambiente. O
despolpamento foi feito em uma despolpadeira marca HAUBER (Dourados, Brasil) utilizando
peneira de 0,8 mesh, depois de obtido a polpa, as semente e casca foram descartados. A polpa
foi acondicionada em sacos plasticos de polietileno de 25x15cm e armazenada em um freezer

marca Consul (Dourados, Brasil) até utilizacdo para obtencdo do molho.

A polpa armazenada foi descongelada em agua corrente. Devido apresentar um pH de
2,80 e elevada acidez, a polpa foi diluida na proporc¢éo 1:2, em seguida colocada em um tacho
e adicionado os temperos de acordo ao percentual dos componentes da Tabela 1. Sendo
desenvolvidas duas formulacdes F1 (45% polpa) e F2 (60% polpa) com proporcdes diferentes
e com adicdo de amido de milho, vinagre e glutamato (mostrados na Tabela 1). Apds a
mistura de todos os ingredientes, foi levada ao fogo até a concentracdo de F1 (18 °Brix) e F2
(33 °Brix). Em seguida o molho foi envazado em vidros de aproximadamente 200 mL, com
identificacdo e armazenados sob-refrigeracdo a +£10°C por um periodo de cinco meses, para o

monitoramento dos componentes fisicos e quimicos.



96 TABELA 1. Componentes do molho elaborado a partir da polpa do mangost&o amarelo.

Componentes F1* F2*
Orégano 0,07% 0,017%
Cebola 13,3% 3%
Alho 0,1% 0,02%
Sal 5,5% 1,9%
Oleo 6,25% 1,4%
Pimenta do reino 0,07% 0,017%
NGs moscada 0,07% 0,017%
Acucar 12,5% 18%
Glutamato 0,06% -
Amido 2,5% -
Vinagre 0,6% -
Polpa 45% 60%
Agua 15% 16%
97 (*) Formulagéo proépria
98
99  Analises Fisicas e Quimicas
100 As anélises do produto foram realizadas em triplicata e conduzidas no Laboratorio de
101  Bioquimica-LABIO na Faculdade de Engenharia, da Universidade Federal da Grande
102  Dourados — UFGD. Foram realizadas as seguintes andlises: pH, acidez total titulavel,
103  umidade, vitamina C, sélidos sollveis totais e atividade de agua, todos de acordo com o
104  Manual de Normas Analiticas do INSTITUTO ADOLFO LUTZ (2008).
105
106  Determinacéo da Cor
107 Para determinacdo de cor, amostras de aproximadamente 30g foram colocadas em
108  placas de petri com tampa e espalhadas para em seguida realizar as analises no laboratério de
109  andlise de produtos agropecuarios da FCA — UFGD.
110 Para a analise instrumental de cor utilizou-se colorimetro portéatil (Minolta, modelo CR
111 410), no sistema CIELAB. Os parametros L*, a* e b* (L* = luminosidade; a* = intensidade
112 de vermelho; b* = intensidade de amarelo) foram determinados em 3 repeti¢cGes na superficie

113

externa dos molhos.
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Para determinar a diferenca total de cor entre as trés coordenadas, o croma e angulo

hue, utilizaram-se a Equacéo 1, 2 e 3, respectivamente.

AE = V(AL %)% + (Aa %)% + (Ab %)? (1)
C*=[(a*)?+ (b*)?] )
h=arctg (b *)/(a %) 3)

Onde:

AL* = variagdo entre mais claro e escuro (- = mais escuro, + = mais claro).
Aa* = variag@o entre verde e vermelho (- = mais verde, + = mais vermelho).
Ab* = variagdo entre azul e amarelo (- = mais azul, + = mais amarelo).

AE* = variag¢ao total de cor

Analise Sensorial

Realizou-se analise sensorial das duas formulacGes (F1 e F2) desenvolvidas e da
amostra comercial (F3), com 50 julgadores nao treinados no Laboratorio de Analises
Sensorial — LANASE da Universidade Federal da Grande Dourados — UFGD. Foi adotado o
delineamento de blocos completos balanceados e aleatorizados. Cada julgador recebeu cerca
de 25 mL de amostra de cada formulacéo desenvolvida, as quais foram servidas a temperatura
de refrigeracdo, em recipientes descartaveis brancos, codificados com algarismos de trés
digitos de forma monddica juntamente com a ficha avaliativa. Um copo com agua foi servido
como neutralizador de sabor, para ndo interferir na percepcdo sensorial do julgador entre as

amostras no momento da avaliacao.

Aos julgadores foram solicitados avaliar a aceitacdo em relagdo aos atributos “aroma”,
“cor”, “consisténcia”, “sabor” e “aceitagdo global”, utilizando-se uma escala heddnica de 9
pontos variando entre 9 para “gostei muitissimo”, 5 para “nem gostei, nem desgostei” e 1
para “desgostei muitissimo”. Solicitou-se a opinido dos julgadores em relacéo a intencdo de
compra para cada amostra, utilizando-se uma escala nominal de 5 pontos, na qual o ponto

13

superior corresponde a ‘“‘certamente compraria”, o ponto inferior a “ certamente ndo

compraria” e o ponto central “talvez comprasse/talvez ndo comprasse”.
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O resultado do teste de aceitacdo foi avaliado mediante analise de variancia (ANOVA)
e teste de comparacdo de médias (Tukey 5% de significancia), utilizando-se o software
STATISTICA® 8,0. Os dados de intencdo de compra foram avaliados através da distribuicdo
de frequéncia das respostas dos consumidores.

Anélises Microbioldgicas

As andlises microbioldgicas foram realizadas ap6s 5 meses de armazenamento, a qual
foi feita para verificar a estabilidade do produto e garantir a satde dos julgadores. As mesmas
foram conduzidas no Laboratorio de Microbiologia de Alimentos. Foram feitas analises de
namero mais provavel de coliformes totais, coliformes fecais e Escherichia coli, contagem de

Staphylococcus Aureus e Salmonella, segundo a metodologia de (APHA, 1992).

RESULTADO E DISCUSSAO

Analises Fisicas e Quimicas

A Tabela 2 mostra os resultados fisicos e quimicos realizados na polpa in natura e nos
trés pré-tratamentos, 2, 3 e 5min (branqueamento) realizados com frutos inteiros do

mangostéo amarelo.

TABELA 2. Avaliacdo do branqueamento em frutos do mangostdo amarelo

Analises Fruto in natura 2min* 3min* 5min*
pH 2,80 +0,14 2,72 +0,26 2,50 +0,09 2,42 +0,17
Sélidos Soluveis 11,83 +0,29 12,0 +0,0 11,16 +0,15 11,10 +0,10
(°Brix)
Acidez titulavel
(% de acido 4,00 +0,22 4,11 +0,28 3,74 +0,05 4,05 +0,64
citrico)

Acido ascorbico

. 66,83 £3,71 68,02 +2,14 69,95 +0,50 67,97 +2,48
(mg acido/100g)

(*) tempo de branqueamento.

No presente estudo foi encontrado um pH de 2,80+0,14, este valor mostrou-se muito
proximo ao valor encontrado por Sharma, Handique e Devi (2013) no seu trabalho sobre
Propriedades antioxidantes, caracteristicas fisico-quimicas e composicdo proxima de cinco

frutos silvestres da india, encontram o pH do Garcinia xanthochymus in natura de 2,84.
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Porém nota-se a queda no valor do pH conforme o aumento do tempo de branqueamento,
possivelmente isto, deve-se ao tempo de imerséo do pré-tratamento. Ja para acidez titulavel os
mesmos autores encontraram 14,4% em equivalentes de &cido citrico, valor muito distante do
observado 4,0%, que pode ter sido influenciado pelo estagio de maturacdo da fruta ou até
mesmo época de colheita.

Os solidos soluveis encontrados no presente estudo foi de 11,83 °Brix para a polpa
in natura, este valor difere do encontrado por Sharma, Handique e Devi (2013), onde eles
apresentam um valor de 1,3 que foi determinado por parametros tomados da decocgdo de dgua
de frutas secas (2,59/100mL). No mesmo estudo, tais autores encontraram valores de
compostos fendlicos de aproximadamente 31,31 mg/g extrato de Garcinia xanthochymus,
porém nado fizeram o estudo de vitamina C. Embora ocorra a presencga de fendlicos nota-se a
importancia do &cido ascorbico, pois mesmo que em poucas quantidades, tem sua atuagdo
como antioxidante. Segundo Kauer e Kapoor (2001) a vitamina C é o antioxidante de maior
importancia para o organismo humano, pois tem a capacidade de remover diferentes espécies
de radicais livres e preservar a integridade das células nos microrganismos aerébios, por

reduzir radicais tocoferdis para a forma ativa nas membranas celulares.

Nos estudos de Fabbri (2009), o tomate um dos principais frutos utilizados em molhos
e 0 mais consagrado no mercado, possui 23 mg de vit C/ 100g amostra, pH de 4,4a4,6,4a6
°Brix de solidos soluveis, acidez de 0,3 a 0,5% de &cido citrico, valores menores que 0s
apresentados pelo mangostdo amarelo. Segundo este mesmo autor quanto maior o teor de
solidos soluveis (°Brix) no tomate, que sera utilizado industrialmente, maior € o rendimento e
menor o gasto de energia no processo de concentracdo da polpa. Dessa forma, para cada grau
°Brix de aumento na matéria-prima ha também um aumento de 20% no rendimento industrial.
Verifica-se entdo a vantagem do mangostdo amarelo relativo a sua quantidade de sélidos

soluveis para fins de processamento.

A partir da analise dos pré-tratamentos verificou-se que o ideal para o
desenvolvimento das formulacdes seria a polpa obtida a partir do tratamento térmico com

3min, pois apresentou valores de pH e acidez baixos e maior teor de vitamina C (Tabela 2).

Avaliacdo dos Componentes fisicos e quimicos

Foram desenvolvidas duas formulacdes como mostrada na Tabela 1. Realizou-se as

avaliagdes dos componentes de pH, acidez titulavel, &cido ascérbico, atividade de &gua,
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umidade, sélidos sollveis totais durante um periodo de cinco meses, cujas analises séo

mostradas na Tabela 3 e 4 a seguir:

TABELA 3. Valores de pH, acidez total titulavel e acido ascorbico do molho de mangostédo

amarelo nas formulagGes F1 e F2, durante os cinco meses de armazenamento a temperatura de

refrigeracdo (x10°C)

pH Acidez Titulavel Acido ascorbico

(% de &cido citrico) (mg é&cido/100g)

Dias F1 F2 F1 F2 F1 F2
0 2,52+0,02° | 2,18+0,01% | 1,50+0,08% | 3,08+0,04% | 67,3+3,94° | 68,8+2,17°
15 2,34 +0,02° | 2,18+0,04° | 1,69+0,17% | 3,26+0,37° | 68,6+1,69° | 64,3+3,18
30 2,19 +0,02° | 1,93+0,02° | 1,57+0,02% | 3,17+0,09° | 68,2+2,52° | 68,6+1,57°
45 2,38 +0,01° | 2,15+0,02° | 1,63+0,10° | 3,36+0,07° | 67,0+3,83% | 68,0+2,44
60 2,21+0,04° | 1,96+0,04° | 1,19+0,07™ | 2,60+0,12° | 69,6+1,61% | 67,5+1,24°
75 2,18+0,01° | 1,95+0,01° | 1,24+0,03° | 2,66+0,05° | 66,9+3,99° | 64,7+2 46"
90 2,18+0,01° | 1,93+0,01° | 1,25+0,02° | 2,65+0,01° | 67,4+2,80° | 69,0+1,87°
105 2,18+0,02° | 1,94+0,01° | 1,33+0,09° | 2,57+0,05° | 65,4+2,16% | 65,7+1,43"
120 2,56+0,03% | 2,38+0,01° | 1,27+0,03™ | 2,58+0,03" | 67,5+1,40° | 69,2+1,85
135 2,49+0,01% | 2,18+0,01* | 1,26+0,01" | 2,60+0,05° | 69,0+1,70° | 67,0+3,82°
150 2,46+0,01¢ | 2,17+0,01% | 1,25+0,01 | 2,60+0,03" | 69,2+1,94° | 68,3+2,77°
Média 2,344 2,08 1,38" 2,83°% 67,83" 67,37%

F1: (45% de polpa), adicdo de amido, glutamato e vinagre. F2: (60% de polpa), apenas temperos. Letras iguais
na mesma coluna indicam que as amostras nao diferiram entre si (p>0,05) pelo Teste de Tukey.

A partir dos resultados estatisticos obtidos no presente trabalho, verifica-se que o pH
da formulacdo F1 apresentou maior variacdo estatistica entre o dia 15° e dia 105°, em relacao
aos valores da andlise inicial, enquanto a formulacdo F2 apresentou menores variacoes entre
os dias 30° e 120°.

aparelno como também pela

As variacdes podem ser explicadas devido as calibracdes feitas no
interferéncia da refrigeracdo durante o periodo de
armazenamento, influenciado na estabilidade do produto. Além do fato das andlises terem
sido feitas em porcdes diferentes ao longo do armazenamento, onde por vezes usaram-se

potes recém-abertos e em outras, potes que ja haviam sido abertos para testes anteriores.

De maneira geral, houve diferenca significativa (p<0,05) entre o pH da formulacdo F1
(2,34) e da formulacdo F2 (2,0), porém destaca-se ideal em ambos, por se tratar de pH acido,
levando em consideracdo a melhor conservacdo do produto e o melhor processamento na

industria alimenticia, por proporcionar maior diluicdo da polpa reduzindo gastos.

Machado (2014), encontrou para o pH valores de 4,24 para a mostarda preparada
experimentalmente e 3,71 para a mostarda comercial, e explica a discrepancia dos valores

devido o uso de acidulante acido latico na mostarda comercial, diminuindo seu pH. Os valores
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encontrados por este autor s&éo maiores que o encontrado no molho de mangostdo amarelo, e
pode ser justificado ndo s6 pela adigdo do vinagre como também pela acidez natural da fruta,
como mostrado na Tabela 2.

Com relacdo aos valores de acidez titulavel, tanto a formulacdo F1 quanto a
formulacdo F2, apresentaram diminuicdo em seus valores, entretanto até o 45° ndo houve
diferenca estatistica (p>0,05) das analises feitas. Nota-se que a formulagdo F1 possui valores
de acidez menores, explicada pelo fato da adicdo de vinagre. Chitarra & Chitarra (1990)
dizem que a capacidade reguladora de alguns sucos pode levar a grande variacdo na acidez
titulavel, sem que isto afete grandemente o pH. Uma pequena varia¢do nos valores do pH é

facilmente detectavel em testes organolépticos.

A acidez encontrada para os molhos de mangostdo amarelo F1 (1,38%) e F2 (2,83%)
sdo dados em equivalentes de acido citrico, e se comparados com a polpa apds o tratamento
térmico de 3 minutos, nota-se se uma diminuicdo na acidez, o que pode ter sido ocasionada
pela decomposicdo dos acidos organicos presentes na polpa devido a diluicdo e a coc¢do do
molho. Enquanto o pH da polpa apés o tratamento térmico de 3 minutos encontra-se proximo

ao das duas formulagdes, indicando alteragdo minima.

Pinto et al. (2003) consideram que frutos com acidez titulavel acima de 1,0% é&cido
citrico, os de maior relevancia para a agroindustria, descartando a necessidade de adigdo desse
acido para a conservacdo da polpa, uma vez que este € 0 método mais utilizado para tornar o
meio impréprio ao desenvolvimento de microrganismos. Os valores encontrados no presente

trabalho estdo acima de 1% nos molhos de mangostéo amarelo.

Yamashita et al. (2003) em um estudo da estabilidade de vitamina C em acerolas
congeladas in natura, da polpa pasteurizada congelada e do suco pasteurizado, encontraram
valores iniciais de 1.511+56, 1.360+£26 e 988+50 mg vit C/ 100g amostra, respectivamente.
Os valores de vitamina C de ambas as formulacdes ndo diferiram estatisticamente (p>0,05)
entre si e nem entre 0s seis meses de armazenamento, indicando que o brangueamento
realizado antes do desenvolvimento do molho foi eficiente. A formulacdo F1 apresentou
67,83 mg de vit C/100g amostra e a formulacdo F2 67,37 mg vit C/100g amostra.
Comparando os resultados encontrados com os estudos de outras frutas, nota-se que o molho
de mangostdo amarelo apresenta baixo teor de vitamina C, levando em consideracdo que o

valor mais elevado é encontrado na acerola.
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Quando comparado o valor de vitamina C do mangostdo amarelo na polpa pré-tratada
e o0 molho, nota-se que houve uma pequena variagdo, causada diretamente pela coc¢do do
molho, degradando pequena parte da vitamina presente, entretanto ndo ocorreu degradagéo da
mesma durante os dias de armazenamento, indicando a auséncia na variagdo de calor, luz e

oxigénio.

TABELA 4. Valores de atividade de &gua, umidade e sélidos soliveis do molho de
mangostdo amarelo nas formulagbes F1 e F2, durante os cinco meses de armazenamento a

temperatura de refrigeragéo (+10°C).

Atividade de agua Umidade (%) Sélidos Soluveis (°Brix)
Dias F1 F2 F1 F2 F1 F2
0 0,95+0,0006° | 0,93+0,001% | 76,6+0,09° | 61,5+0,18% | 19,0+0,0° | 33,0+0,0°
15 0,96+0,0° | 0,93+0,001% | 76,2+0,19% | 60,9+0,63* | 18,0+0,0° | 32,4+0,58%"
30 0,96+0,001° | 0,93+0,001% | 75,0+0,20° | 59,8+0,79% | 19,0+0,0° | 33,0+0,0°
45 0,96+0,0006" | 0,93+0,0006° | 76,6+0,40% | 59,9+0,97* | 18,0+0,0° | 32,3+0,58%"
60 0,95+0,0° | 0,93+0,001% | 77,3+0,93% | 57,6+1,15> | 18,0+0,0° | 33,0+0,0°
75 0,95+0,0006° | 0,92+0,0*° | 75,1+0,37% | 60,5+1,97° | 18,3+0,29° | 33,0+0,0°
90 0,95+0,0006° | 0,93+0,0*° | 76,6+0,13% | 61,0+0,58% | 19,0+0,0° | 32,0+0,0°
105 | 0,96+0,0006° | 0,93+0,0*° | 75,0+0,61° | 61,5+0,06° | 18,3+0,58" | 33,0+0,0°
120 0,95+0,0*° | 0,93+0,0006% | 76,6+0,30% | 59,1+0,26° | 18,0+0,0° | 32,0+0,0°
135 | 0,95+0,0006% | 0,92+0,001% | 77,3+0,60% | 59,1+0,17% | 18,0+0,0° | 33,0+0,0°
150 | 0,93+0,0006° | 0,92°+0,01° | 75,1+1,41% | 60,0+0,72% | 18,0+0,0° | 33,0+0,0°
Média 0,95 0,93% 76,1° 60,1° 18,3% 32,78

F1: (45% de polpa), adicdo de amido, glutamato e vinagre. F2: (60% de polpa), apenas temperos. Letras iguais
na mesma coluna indicam que as amostras nao diferiram entre si (p>0,05) pelo Teste de Tukey.

A atividade de agua na formulacdo F1 (0,95) é maior e difere significativamente
(p<0,05) da formulacdo F2 (0,93). Da mesma forma, a umidade encontrada na formulacdo F1
(76,1%) foi maior que na formulacdo F2 (60,1%) e diferiram entre si estatisticamente
(p<0,05). A umidade da formulacdo F1 ndo diferiu significativamente entre os dias de
armazenamento, enquanto a formulacdes F2 apresentou diferenca significativa da analise
inicial apenas no 60° dia. De acordo com Tapia de Daza et al. (1996) os produtos de fruta séo

considerados de alta umidade, quando em um intervalo 55 a 77% de umidade.

Sharma, Handique e Devi (2013) encontraram umidade de 80,96% para o fruto in
natura de Garcinia xanthochymus, umidade muito proxima da fruta processada para o molho.
Assim 0os molhos possuem elevada umidade e elevada atividade de agua, devido
principalmente a sua diluicdo, porém esse parametro ndo se torna um problema, pois o baixo

pH e a elevada acidez, torna-o0s seguros quanto a conservacao.
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Quanto aos solidos soltveis presente no molho de mangostdo amarelo nota-se que

tanto a formulacdo F1 quanto a formulagdo F2 apresentou variacdo durante os dias de

armazenagem, diferindo significativamente (p<0,05). A variacdo pode ser justificada por ser

um método o qual o resultado depende da criticidade de quem conduz a andlise, gerando

flutuagdes no resultado.

Como a formulagdo F2 possui maior valor de sélidos solGveis consequentemente ela

demonstrou menor umidade e menor atividade de &gua, revelando-se mais estavel na questdo

de desenvolvimento de microrganismos. Esse incremento de sélidos soltveis da formulacéo

F2 deve-se a diluicdo de 60% de polpa com 16% de agua e adi¢do de 18% de acUcar.

Determinacéo da Cor

Os valores médios das analises analise de cor para os pardmetros luminosidade (L*),

intensidade de vermelho (a*) e intensidade de amarelo (b*) na parte superior dos molhos,

realizada durantes os cinco meses de armazenamento para as duas formulagfes é mostrado na
Tabela 5.

TABELA 5. Valores médios dos parametros luminosidade (L*), intensidade de vermelho (a*)

e intensidade de amarelo (b*), durantes os cinco meses de armazenamento.

b*

Dias F1 F2 F1 F2 F1 F2

0 | 55,7+2,95% | 59,7+4,88% | -2,76+2,02° | -3,78+1,86° | 44,8%+1,58°| 51,8+1,93
15 | 52,542,44® | 49,5+1,95% | -2,03+2,17* | -2,324+2,05% | 42,5+0,44%° | 42,4+0,53"
30 | 49.8+0,21 | 46,3+0,70° | 0,43+0,18% | 0,40+0,31™ | 38,6+2,32* | 38,7+0,66™
45 | 49,7+0,42° | 49,0+0,96™ | 1,50+0,03" | -4,37+0,85™ | 38,2+4,28% | 40,7+3,25"
60 | 47,1+0,12° | 50,7+0,69° | -0,13+0,08%° | 0,57+0,61° | 40,2+0,27* | 42,7+0,94°
75 | 48,6+0,98° | 46,3+0,94° | 0,35+0,20%° | -0,93+0,20™ | 36,0+4,11° | 34,9+6,34°
90 | 51,6"+0,42° | 49,240,56™ | 0,31+0,12%° | -0,35+0,35" | 41,1+3,77% | 44,4+0,82%
105 | 50,64+0,38™ | 46,7+0,23" | 0,25+0,12®° | -0,48+0,28™ | 40,8+1,23% | 38,4+3,75"
120 | 49,840,29" | 46,0+0,64™ | -1,31+0,54% | -1,22+0,65* | 37,8+1,99°° | 38,5+0,58™
135 | 47,3%0,50° | 51,3+0,39° | 0,32+0,20°° | 0,23+0,16™ | 38,7+3,41% | 40,2+2,04™
150 | 52,8+1,73%" | 46,6+1,21° | -0,86+1,99% | 0,47+0,34° | 44,2+2,24% | 395+1,43"
'(\j’i'g 50,5 49,2 -0,36" 1,074 40,3* 40,1*

F1: (45% de polpa), adi¢do de amido, glutamato e vinagre. F2: (60% de polpa), apenas temperos. Letras iguais
na mesma coluna indicam que as amostras ndo diferiram entre si (p>0,05) pelo Teste de Tukey.

Como pode observar-se na Tabela 5 os parametros variaveis de cor mostram um valor

de luminosidade L* que apresenta uma superficie de coloracdo intermediaria entre o preto e o

branco, tanto para a formulacdo F1 (50,5) quanto para F2 (49,2), ndo diferindo entre si
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(p>0,05). Porém o valor de luminosidade para F1 é relativamente maior, evidenciando-se um
pouco mais claro que F2, que pode ser explicado pelo uso de apenas 45% de polpa na sua

elaboragéo.

De acordo com o sistema CIELAB, para angulo entre 0° e 90°, quanto maior o valor
angular mais amarela é a cor, portanto para os valores de b*, prevalece a tendéncia ao

amarelo, que de fato é a coloracdo da fruta quando madura.

Os valores de b* da formulagdo F1 diferiu estatisticamente (p<0,05) do valor inicial
apenas no 75° dia, obtendo uma média de 40,3, enquanto a formulacdo F2 apresentou
diferenca estatistica (p<0,05) do valor inicial em todos os dias de armazenamento exceto no

90° dia, com média final de 40,3 ndo diferindo da formulacéo F1.

Nota-se uma tendéncia & diminuicdo do teor de amarelo na formulacdo F2 durante os
150 dias de armazenamento de 23,8%. Os parametros a* e b* das duas formulacBGes nédo

apresentam diferenca significativa entre si (p>0,05).

Machado (2014) em seu estudo e desenvolvimento de mostarda a L’ancienne, realizou
analise de cor tanto para a mostarda preparada experimentalmente quanto para mostarda
comercial, e obteve os seguintes valores: mostarda preparada experimentalmente, L* (51,88),
a* (2,91) e b* (16,49) enquanto a mostarda comercial apresentou valores de L* (47,14), a*
(4,35) e b* (20,81). Comparando com os valores deste autor, observa-se que o molho de
mangostdo amarelo apresentou uma intensidade de amarelo maior. Entretanto, os valores de

L* (luminosidade) foram muito proximos.

De acordo com as equaces 1, 2 e 3 foram calculados a variagéo total da cor, croma e
angulo hue, cujos valores sdo as médias do monitoramento durante 0s cinco meses de

armazenamento, o resultado é mostrada na Tabela 6.

TABELA 6. Variacdo total da cor, croma e angulo hue do monitoramento no molho

desenvolvido nas formulagdes F1 e F2.

F1 F2
AE 64,61 63,46
c* 40,30 40,09
h° -89,49 -88,47

F1: (45% de polpa), adicdo de amido, glutamato e vinagre. F2: (60% de polpa), apenas temperos.
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A variacdo total de cor (AE), considerando os padrdes de calibragdo do equipamento,
resultou nos valores médios de 64,61 e 63,46 para a formulacdo F1 e para a formulagdo F2,
respectivamente. Portanto, nota-se que apesar da adicdo e concentragdo diferente dos
temperos no molho de mangostédo amarelo ndo houve diferengas marcantes na variagéo total

de cor.

Foi observado que o valor de croma (C*) para a formulagdo F1 e F2 foram proximas,
representados por 40,30 e 40,09 respectivamente, confirmando que de fato ndo houve
diferenca entre a coloracdo dos molhos, uma vez que o croma é dependente de a* e b* na
mesma intensidade e destacando uma saturacdo intermediaria aos molhos. Os valores de h°
comprovaram a semelhancga entre a cor dos molhos, onde a formulagdo F1 e formulagdo F2
obtiveram-se valores médios de 89,49° e 88,47° respectivamente, indicando tonalidades muito

proximas.

Analises microbioldgicas

Foram realizadas analises de Salmonella sp, contagem de coliformes a 45°C e
Staphylococcus coagulase positiva assim como exigida pela RDC n° 12 (ANVISA, 2001) a
fim de garantir a seguranca alimentar das formulacdes desenvolvidas, cujos resultados estdo

apresentados na Tabela 7.

TABELA 7. Avaliaces microbiologicas dos molhos mangostéo amarelo.

Legislacdo (RDC

Avaliacdes F1 F2
n°12)
Coliformes a 45°C/g <0,3 NMP/g <0,3 NMP/g Max 5x10 UFC/g
Staph. Coag. . o L
. Auséncia Auséncia Max 10° UFC/g
Positiva/g
Salmonella sp/25¢ Auséncia Auséncia Auséncia em 25g

F1: (45% de polpa), adicdo de amido, glutamato e vinagre. F2: (60% de polpa), apenas temperos. NMP: nimero
mais provavel. UFC: unidades formadoras de col6nias.

Segundo Franco e Landgraf (1996) a analise microbioldgica € utilizada para verificar a
presenca de microrganismos indicadores, 0s quais apresentam extrema importancia para
estabelecer as condicGes de higiene em que o alimento foi preparado, riscos a saude do
consumidor e a vida util do produto. Sdo analises indispensaveis para determinar se 0S

alimentos se encontram dentro dos padrdes e especificacfes impostos pela legislagao.
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Na Tabela 1 observou-se que as amostras estdo de acordo com os padrdes
microbioldgicos estabelecidos pela RDC n° 12 da Agéncia de Vigilancia Sanitaria- ANVISA,
tanto para contagem de coliformes a 45°C e Staphylococcus coagulase positiva como para
analise de Salmonella sp. Portanto, os molhos de mangostdo amarelo foram elaborados de
acordo com os padrées microbioldgicos estabelecidos para alimentos e entdo realizada a

anélise sensorial.
Andlise Sensorial

A Tabela 8 apresenta as médias dos escores dos atributos sensoriais sabor, aroma,
consisténcia, cor e aceitacdo global, avaliados pelo teste de aceitacdo utilizando escala
heddnica de 9 pontos, seguidas do indice de aceitacdo entre parénteses.

TABELA 8. Valores médios dos escores pelo teste de aceitacdo e indices de aceitacdo para 0s
atributos sensoriais cor, sabor, odor, textura e aparéncia global dos molhos desenvolvidos a

partir do mangostao amarelo e da mostarda disponivel comercialmente.

Atributos F1 F2 F3
Sab 7,12 +1,63° 5,94 +2,19° 7,66 +1,22°
apor
(79,14%) (66,00%) (85,11%)
A 7,00 +1,48° 6,48 +1,66° 7,18 +1,47°
roma
(78,00%) (72,00%) (79,78%)
7,02 +1,53° 6,68 +1,50° 7,28 +1,36°
Consisténcia
(77,78%) (74,22%) (80,89%)
c 7,18 +1,53° 6,92 +1,58° 7,54 +1,34°
or
(79,59%) (76,89%) (83,78%)
7,06 +1,38%° 6,42 +1,67° 7,40 +1,53°
Aceitacdo Global
(78,46%) (71,33%) (82,22%)

F1: (45% de polpa), adicdo de amido, glutamato e vinagre. F2: (60% de polpa), apenas temperos. F3: mostarda

comercial. Letras iguais na mesma linha indicam que as amostras ndo diferiram entre si (p>0,05) pelo Teste de

Tukey.

Na Tabela 8, verifica-se que os atributos sensoriais aroma, consisténcia e cor em relacao
aos dois tratamentos de molho de mangostdo amarelo e a amostra comercial de mostarda nao
diferiram estatisticamente (p>0,05). Em relacdo ao atributo sabor, a formulacdo F2 diferiu
(p<0,05) tanto da formulacdo F1 quanto da mostarda comercial e apresentou média inferior ao

da formulagdo F1. Isso pode ser explicado pelo fato da formulagdo F2 néo ter sido acrescida
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de amido e o glutamato, sendo decisivo no sabor final do produto, uma vez que o glutamato é
um realcador de sabor. Enquanto para aceitacdo global a formulacdo F1 ndo difere da
formulacdo F2 e nem da mostarda comercial, porém a formulagdo F2 e a mostarda diferem
entre si (p<0,05), e ainda de acordo com o atributo sabor a formulacdo F1 é a que se encontra
mais proxima da mostarda comercial, indicando assim sua similaridade em questdo de

mercado.

Conforme os resultados apresentados na Tabela 8, todos os tratamentos apresentaram
indices de aceitabilidade superiores a 70%, exceto o atributo sabor da formulagdo F2.
Segundo Dutcosky (2007) quando o indice de aceitabilidade é igual ou superior a 70% o
produto é considerado aceito, dessa forma, o F2 ndo seria aceita em relacdo ao sabor, pois
apresentou valor inferior (66%).

De acordo com a inten¢do de compra mostrada na Figura 2, a formulacéo F1 apresenta a
segunda maior porcentagem (18%) para “certamente compraria” e uma intencdo de (34%)
para “possivelmente compraria”, sendo a mostarda comercial a qual apresentou maior
frequéncia para ambas as inten¢des de compra. Enquanto a formulagéo F2 apresentou o maior

indice de rejeicédo (32%) em “possivelmente ndo compraria”.

Figura 2. Resultado da intencéo de compra de molhos elaborados a partir de mangostao

amarelo.
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Braga, Neto e Vilhena (2012) em seu estudo de elaboracdo e caracterizacdo de
iogurtes adicionados de polpa e de xarope de mangostdo (Garcinia mangostana L.), observam

a preferéncia dos provadores pelo iogurte elaborado com a polpa de mangostdo (79,54%) e
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nido pelo de xarope, apresentando indice de aceitacdo de 88,83%. Indice proximo ao
encontrado no presente trabalho, porém devido estudos escassos de mangostdo amarelo
(Garcinia xanthochymus), se faz necesséria a comparacdo com o0 mangostdao (Garcinia

mangostana L.), pois ambos pertencem a mesma Familia.

CONCLUSAO

Para os pré-tratamentos realizados na polpa in natura, conclui-se que a o tratamento
térmico de 3 min foi 0 mais adequado, uma vez que apresentou baixo pH, acidez e solidos
soluveis, e valor mais elevado de &cido ascérbico.

De acordo com a caracterizacdo, tanto a acidez elevada de 4,0+0,22 (mg acido/100g)
quanto o pH de 2,80+0,14 fazem do mangostdo amarelo uma fruta promissora na producéo de
sucos e outros produtos na industria de alimentos, levando em consideracdo que suas
propriedades exercem papel significante na conservacao do produto final.

Pela analise sensorial o0 molho com menor quantidade de polpa (F1) foi 0 mais aceito,
com 78,46% de aceitabilidade perante os julgadores, destacando principalmente sua

semelhanca com a mostarda comercial (F3).
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