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RESUMO: A goiabeira ocupa lugar de destaque entre as frutas tropicais brasileiras, devido ao seu agradável aroma e sabor peculiar, e também pelo seu elevado valor nutricional. Além de ser consumida in natura, a goiaba é utilizada na indústria de processamento de sucos, néctares, polpas, sorvetes, geleias e compotas. O hibisco é considerado um alimento funcional composto por um alto teor de vitamina C e diversos nutrientes. Estudos comprovam os benefícios de saúde associados ao consumo de produtos derivados do hibisco, devido ao seu potencial antioxidante. Este trabalho foi realizado no Instituto Federal de Alagoas - Campus Murici, através da elaboração do doce de goiaba em calda com 0,3% e 0,6% de hibiscos desidratados e teve como objetivo avaliar a aceitabilidade do doce de goiaba em calda com concentrações variadas de hibiscos, por meio de um teste de aceitabilidade realizado com 50 provadores não treinados. Com base nos dados obtidos, conclui-se que ambas as concentrações de hibiscos utilizadas na elaboração do doce de goiaba em calda não mostram diferença significativa no aspecto textura, cor e sabor.
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PRODUCTION AND ACCEPTABILITY OF GOIABA (Psidium guajava L.) DOCUMENT IN CALDA WITH HIBISCUS (Hibiscus rosa-sinensis L.)
ABSTRACT: The guava is a prominent place among Brazilian tropical fruits, due to its pleasant aroma and peculiar flavor, and also, for its high nutritional value. Besides being consumed in natura, guava is used in the juice processing industry, nectars, pulps, ice cream, jellies and jams. Hibiscus is considered a functional food composed of a high content of vitamin C and various nutrients. Studies prove the health benefits associated with the consumption of hibiscus products because of their antioxidant potential. This work was carried out at the Federal Institute of Alagoas - Campus Murici, through the elaboration of guava jam in syrup with 0.3% and 0.6% of dehydrated hibiscus and had the objective of evaluating the acceptability of guava jam in syrup with concentrations varied from hibiscus, by means of an acceptance test carried out with 50 untrained testers. Based on the data obtained, it can be concluded that the different concentrations of dehydrated hibiscus used in this work in the elaboration of guava jam in syrup did not interfere in the texture and flavor aspect.
KEY WORDS: Goiabeira. Sensory analysis. Sweet Processing
INTRODUÇÃO
A goiabeira (Psidium guajava L.) é nativa da América do Sul, de onde foi levada, pelos navegantes europeus, para as colônias africanas e asiáticas, tendo se espalhado para todas as regiões tropicais (Risterucci et al., 2005). O Brasil é o terceiro produtor mundial de frutas, atrás da China e da Índia, com um volume de 40,5 milhões de toneladas (IBGE, 2016) e participação de 4,6% na produção da fruticultura mundial (FAO, 2016). 
A goiabeira ocupa lugar de destaque entre as frutas tropicais brasileiras, posição garantida pelo seu agradável aroma e sabor peculiar, e também pelo seu elevado valor nutricional. Além de ser consumida in natura, a goiaba é utilizada na indústria de processamento de sucos, néctares, polpas, sorvetes, geleias e compotas, bem como serve de ingrediente na preparação de iogurtes, gelatinas e, recentemente, de molho agridoce (guatchup). A goiaba é importante fonte de vitamina C, contém altos teores de açúcares, vitamina A e vitaminas do grupo B, como a tiamina e a niacina, além de teor significativo de fósforo, potássio, ferro e cálcio, sendo também rica em fibras (EMBRAPA, 2010).

Segundo a legislação brasileira vigente, “doce de fruta em calda” é definido como o produto obtido de frutas inteiras ou em pedaços, com ou sem sementes ou caroços, com ou sem cascas, cozidas em água e açúcar, envasadas em lata ou vidro e submetidas a tratamento térmico adequado. A densidade da calda em graus Brix deve estar entre 30 e 65º (CNNPA, 1978).

Atualmente, novas formulações são buscadas pelos consumidores, onde bucam novos sabores com agregação de novos ingredientes com objetivo de aumentar e/ou acrescentar sabor ao produto alimentício, e, secundariamente, com finalidade de adicionar atributos sensoriais, devido às suas propriedades antimicrobianas e antioxidantes de novos ingredientes (Mariutti & Braganolo, 2007).

O hibisco (Hibiscus rosa-sinensis L.) é um arbusto lenhoso, originário da Ásia Tropical. Essa espécie possui grande número de variedades, com diversas formas e cores de flores. Os cálices da planta são utilizados em molhos, chás, pudins e condimentos, e contém fenóis, antioxidantes naturais e antocianinas, estas apresentando propriedades medicinais (Liu et al., 2005). Estudos comprovam os benefícios de saúde associados ao consumo de produtos derivados do hibisco, devido ao potencial antioxidante associado ao teor de antocianinas, vitamina C e polifenóis (Lin et al., 2007). 

Assim, tendo em vista as informações expostas, este trabalho teve como objetivo avaliar a aceitabilidade do doce de goiaba em calda com concentrações variadas de hibiscos desidratados.
MATERIAL E MÉTODOS

Este presente trabalho foi realizado no Instituto Federal de Alagoas – Campus Murici no Laboratório de Tecnologia de Processamento de Origem Vegetal. Para tal, foram utilizados 2 kg de goiabas sadias e maduras, açúcar demerara e hibiscos desidratados.


As etapas inicias para a elaboração do doce de goiaba em calda com hibiscos foram a seleção, limpeza, sanitização (hipoclorito de sódio – 200 ppm) e enxágue. Em seguida, elas seguiram para as etapas de descascamento e corte, mantendo  as sementes. Posteriormente, os cortes de goiaba forma submetidos ao branqueamento (90 °C drante 3 minutos).

Para a preparação da calda, foram utilizados 1,5 L de água e 1000 g de açúcar demerara.  Fez-se duas formulações de caldas: i) 0,3% de hibiscos desidratados para cada 1000 g de goiaba e ii) 0,6% de hibiscos no preparo da calda para cada 1000 g de goiaba. Após a concentração da calda, a mesma seguiu para a realização do teor de graus Brix, realizada no refratômetro. Neste trabalho, a densidade da calda em graus Brix  foi de 40° para o doce de goiaba em calda com concentração de 0,3% e 0,6% de hibiscos. Posteriormente, os cortes de goiaba foram acondicionados em embalagens de vidro, juntamente com a calda cobrindo totalmente o fruto, em que o espaço livre dos recipientes não excedeu 10% da altura dos mesmos. Por fim, realizou-se o envazamento em embalagens de vidros de 350 mL, previamente  esterilizados.
A análise sensorial foi realizada por 50 provadores, com faixa etária entre 15 e 45 anos. Os provadores receberam um termo de consentimento e uma ficha de teste de aceitação contendo uma escala hedônica estruturada de 9 pontos (1: desgostei muitissimo; 2: desgostei muito; 3: desgostei moderadamente, 4: nem gostei e/ou não desgostei; 5: gostei; 6: gostei ligeramente; 7: gostei muito; 8: gostei muitíssimo; e 9: gostei extremamente) para avaliar seu julgamento em relação a aceitação. Os atributos avaliados foram: aparência, cor, odor, textura, sabor e, além disso sua intenção de compra com escala de 1 a 5.
Os resultados foram avaliados pela análise de variância (ANOVA) e teste de Tukey, todos ao nível de 5% de probabilidade. 
RESULTADOS E DISCUSSÃO

Na tabela 1 estão sendo apresentadas as médias das notas obtidas para os atributos sensoriais cor, odor, textura e sabor.
Tabela 1 – Médias das notas obtidas dos atributos sensoriais

	
	Cor
	Odor
	Textura
	Sabor

	Formulação 0,3% hibiscos
	7,5a
	7,2a
	7,1a
	7,0a

	Formulação 0,6% hibiscos
	7,4a
	6,7b
	7,1a
	7,0a


Letras diferentes na mesma linha evidenciam diferenças significativas ao nível de 5% de probabilidade pelo teste de Tukey (p<0,05)
Os resultados obtidos quanto o atributo cor não apresentaram diferença significativa (p < 0,05) na aceitação sensorial para ambas formulações. O primeiro contato do consumidor com um produto, geralmente, é a cor e a aparência, sendo associadas às reações pessoais de aceitação, indiferença ou rejeição do consumidor (Teixeira, 2009). Em relação ao atributo odor, verificou-se diferença significativa (p < 0,05) entre as duas formulações, onde a formulação 0,6% de hibiscos apresentou odor mais forte devido a sua concentração de hibiscos.
Quanto ao atributo textura e sabor, não houve diferença significativa (p < 0.05) entre as duas formulações avaliadas. Todavia, no teste de intenção de compra, o doce de goiaba em calda com 0,6% de hibiscos apresentou melhor aceitação dos provadores. Quanto à intenção de compra, a formulação com 0,6% de hibiscos obteve maior média (3,8). 
CONCLUSÕES

Com base nos dados obtidos, conclui-se que ambas as concentrações de hibiscos utilizadas na elaboração do doce de goiaba em calda não mostram diferença significativa no aspecto textura, cor e sabor. Entretanto, a formulação de 0,6% de hibiscos apresentou odor mais pronunciado. Todavia, o maior numero de intenção de compra foi observado na formulação com 0,6% de hibiscos. Estes resultados são relevantes para a realização de trabalhos futuros utilizando hibiscos com objetivo de agregação de valor e atributos funcionais. Assim, gerando oportunidades de desenvolvimento de novos produtos.  
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