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RESUMO

Objetivou-se elaborar doce em 
pasta cremoso de juçara com banana 
e com abacaxi e determinar suas ca-
racterísticas físico-químicas, micro-
biológicas e sensoriais. Os doces de 
juçara com abacaxi e de juçara com 
banana apresentaram, respectiva-
mente, pH de 3,94 e 4,33 e acidez ti-
tulável de 0,86 e 0,48%. O valor mé-
dio encontrado de sólidos solúveis 
de ambos foi de 61,93 ºBrix. Não foi 
constatada diferença (p>0,05) nos 
valores de L*, a* e b* entre os do-
ces. Os produtos apresentaram <0,03 
NMP/g de coliformes totais e termo-
tolerantes, <1,0x10² UFC/g estimado 
de fungos filamentosos e leveduras 
e ausência de Salmonella sp. Os do-
ces não diferiram entre sim quanto 
às características físico-químicas 

(p>0,05) e estão de acordo com os 
padrões microbiológicos exigidos 
pela legislação, sendo, assim, um 
produto seguro, de boa qualidade e 
com grande potencial para o mercado 
consumidor. A avaliação sensorial foi 
realizada por 50 julgadores não trei-
nados. Os provadores detectaram di-
ferença significativa (p<0,05) entre as 
amostras em relação aos atributos cor, 
sabor, aroma, textura e impressão glo-
bal, sendo os escores médios das res-
postas dos provadores para o doce de 
juçara com abacaxi maiores (p<0,05). 
Além disso, os escores médios obti-
dos quando se utilizou a escala FACT 
e a de intenção de compra diferiram 
(p<0,05) e foram maiores neste doce. 
Portanto, o doce de juçara com abaca-
xi foi o preferido. Entretanto, o doce 
de juçara com banana também apre-
sentou boa aceitação sensorial.

Palavras-chave: Inovação. 
Qualidade. Aceitação.

ABSTRACT 

The aim of this study was to de-
velop sweet paste of juçara with ba-
nana and of juçara with pineapple 
and determine its physico-chemical, 
microbiological and sensory charac-
teristics. The sweets of juçara with 
pineapple and banana with juçara 
presented, respectively, pH 3.94 and 
4.33, and titratable acidity of 0.86 
and 0.48%. The mean of soluble sol-
ids was 61.93 °Brix for both. It was 
not found difference (p>0.05) in the 
L *, a * and b * values between the 
sweets. Products exhibited <0.03 
MPN/g of total and fecal coliforms, 
<1.0 x 10² CFU/g estimated of fila-
mentous fungi and yeast and absence 
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of Salmonella sp. The sweets did 
not differ in relation to the physico-
chemical characteristics (p>0.05) 
and they are in agreement with the 
microbiological standards required 
by law, been safe products, of good 
quality and with great potential for 
the consumer market. The sensory 
evaluation was performed by 50 un-
trained panelists. The tasters detect-
ed a significant difference (p<0.05) 
between samples in relation to the 
attributes color, flavor, aroma, tex-
ture and overall, with the average 
scores of the responses of tasters for 
the juçara and pineapple sweet high-
er (p<0,05). In addition, the aver-
age scores obtained when using the 
FACT scale and buying intention dif-
fered (p<0.05) and were higher for 
this sweet. So the juçara with pine-
apple sweet was preferred. However, 
the juçara with banana sweet also 
presented good sensory acceptance.

Keywords: Inovation. Quality. 
Acceptance.

 
INTRODUÇÃO

O Brasil é um dos países 
de maior biodiversidade 
do mundo, com mais de 
40.000 espécies vegetais, 

representando 20% da flora mundial 
(OLIVEIRA et al., 2012). No entan-
to, muitas destas se encontram em 
processo de extinção a exemplo da 
palmeira juçara (Euterpe edulis Mar-
tius), originária da Mata Atlântica, 
que produz frutos de alto valor nu-
tricional. Atualmente, há carência de 
estudos envolvendo processos bio-
tecnológicos para a produção unifor-
me dos frutos de juçara, bem como 
para o processamento dos mesmos.

Frente ao fenômeno da globali-
zação e concorrência acirrada, a in-
dústria de alimentos foi obrigada a 
procurar novas soluções para crescer 
e manter-se no mercado. Uma dessas 
soluções é por meio de estratégias de 

inovação, que se baseiam no desen-
volvimento de novos produtos ali-
mentícios com apelo funcional, que 
beneficiam a saúde dos consumido-
res. 

Assim, este trabalho objetivou 
desenvolver doces cremosos a par-
tir dos frutos de juçara com banana 
e abacaxi, gerando oportunidade de 
emprego e renda para a população lo-
cal, possibilitando a permanência do 
homem no campo, além de recuperar 
importantes áreas degradadas do re-
ferido bioma.

MATERIAL E MÉTODOS

Obtenção da polpa de juçara
A polpa de juçara foi obtida co-

mercialmente de um produtor do 
município de Rio Pomba, MG. Fo-
ram adquiridos 25 kg de polpa con-
gelada, que foram transportadas em 
caixas térmicas para o Departamento 
de Ciência e Tecnologia de Alimen-
tos e mantidas a -18 °C até o momen-
to do uso.

Obtenção da polpa de abacaxi e 
banana

As frutas foram recebidas e pesa-
das, em seguida, lavadas com água 
corrente para retirar as sujidades su-
perficiais, sanitizadas com solução 
clorada 100 mg/L de cloro ativo, en-
xaguadas em água potável, descas-
cadas e homogeneizadas. As polpas 
obtidas foram congeladas a -18 °C 
para utilização nos tratamentos pos-
teriores.

Processamento de doces em pasta 
cremosos de juçara com abacaxi e 
com banana 

Após a obtenção das polpas, estas 
foram transferidas para o tacho nos 
percentuais de 70% (juçara) e 30% 
(abacaxi ou banana), e adicionadas 
de 40% de açúcar em relação ao peso 
final, sendo a mistura concentrada até 
a obtenção de um produto com, apro-
ximadamente, 60 °Brix. Posterior-
mente, o doce ainda quente foi trans-
ferido para embalagens apropriadas. 

Os doces foram resfriados à tempe-
ratura ambiente e armazenados para 
posterior caracterização.

Determinação das Características 
físico-químicas das polpas e dos do-
ces

Os parâmetros físico-químicos 
avaliados de acordo com a AOAC 
(2010) foram: pH, acidez titulável e 
sólidos solúveis (°Brix). Os parâme-
tris L*, a* e b* referentes a cor obje-
tiva foram determinados utilizando-
-se Colorímetro Kônica Minouta 
CR10 (Tecnal, BR).

Determinação de fenólicos totais, 
antocianinas e capacidade antioxi-
dante da polpa de juçara

O conteúdo de compostos fenóli-
cos totais foi determinado pela dilui-
ção das amostras em metanol na pro-
porção 1:10, utilizando o reagente 
de Folin-Ciocalteau (SINGLETON; 
ORTHOFER; LAMUELA-RA-
VENTÓS, 1999). A determinação 
de antocianina foi realizada segundo 
Lee; Francis (1972) e Apud Oliveira 
(2011) e a capacidade antioxidan-
te segundo o método da captura do 
radical ABTS [2,2´- azinobis (3-etil-
benzotiazolina-6-ácido sulfônico)] 
conforme Rufino et al. (2007).

Determinação das características 
microbiológicas das polpas e dos do-
ces

As amostras foram submetidas à 
pesquisa de Salmonella sp., deter-
minação do Número Mais Provável 
(NMP) de coliformes a 35 °C e a 45 
°C e à contagem padrão em placas 
de fungos filamentosos e leveduras, 
conforme metodologias estabeleci-
das pela Instrução Normativa n°62 
(BRASIL, 2003).

Determinação das características 
sensoriais das amostras de doce

A avaliação sensorial dos produ-
tos foi realizada por 50 julgadores 
não treinados em escala hedônica 
de nove pontos, variando de “gostei 
extremamente” a “desgostei extre-
mamente”, para os atributos sabor, 
aroma, cor, textura e impressão 
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global (MINIM, 2006). As amos-
tras também foram avaliadas quanto 
ao grau de aceitação utilizando-se a 
escala FACT de 9 pontos, na qual 9 
representa a nota máxima “Comeria 
isto sempre que tivesse oportunida-
de” e 1 a nota mínima “Só comeria 
isto se fosse forçado(a)”. Além disso, 
as amostras foram avaliadas em rela-
ção à intenção de compra por meio 
de ficha contendo escala de 5 pontos 
variando de “Certamente não com-
praria” a “Certamente compraria”. 
Destaca-se que a análise sensorial 
dos doces foi realizada em dias dife-
rentes, para que não comprometesse 
a escolha do provador. A inclusão 
dos provadores ao estudo, após aná-
lise e aprovação (parecer n° 757.427) 
pelo Comitê de Ética do IF Sudeste 
MG, foi feita por meio de convite aos 
provadores e preenchimento do Ter-
mo de Consentimento Livre e escla-
recido (TCLE). 

Análise estatística
Nos experimentos de caracteriza-

ção físico-química e de cor das pol-
pas e dos doces foi utilizado o deli-
neamento inteiramente casualizado 
com três repetições. Os dados do 
teste de aceitação para os atributos 
cor, sabor, aroma, textura e impres-
são global e para o grau de aceitação, 

utilizando escala FACT, e de inten-
ção de compra foram avaliados uti-
lizando delineamento em blocos ca-
sualizados. Os resultados de todos os 
testes foram analisados por meio de 
análise de variância (ANOVA) e tes-
te de Tukey para comparações entre 
as médias.

Todos os procedimentos estatísti-
cos foram realizados considerando o 
nível de 5% de probabilidade e utili-
zando o programa estatístico R com 
auxílio do pacote ExpDes (FERREI-
RA; CAVALCANTI; NOGUEIRA, 
2010).

RESULTADOS E DISCUSSÃO

De acordo com a Instrução Nor-
mativa n°1 (BRASIL, 2000), o pH 
da polpa de açaí fino deve estar entre 
4,00 e 6,20 e a acidez titulável deve 
ser até 0,27%. Assim, os valores en-
contrados na caracterização da polpa 
da juçara (Tabela 1), também conhe-
cida como açaí da Mata Atlântica, 
foram próximos ao preconizado para 
polpa de açaí fino. Entretanto, esta 
polpa apresentou baixo valor de sóli-
dos solúveis (Tabela 1), o que indica 
grande quantidade de água adiciona-
da durante a sua produção. 

As polpas de juçara, abacaxi e 

Tabela 1 - Resultados médios da caracterização físico-química e da cor das polpas.

Amostra pH
Acidez (% de 
ácido cítrico)

Sólidos solúveis (°Brix) L* a* b*

Juçara 4,90 a 0,29 a 4,23 a 16,35 a + 3,13 a + 1,96 a
Abacaxi 3,83 b 0,69 a 12,10 b 36,20 ab - 0,70 a + 14,60 b
Banana 4,46 ab 0,59 a 26,26 c 42,63 b + 3,95 a + 19,31 b 

L* (variação do claro ao escuro, sendo o valor 100 correspondente à cor branca e o valor zero à cor preta); +a (indica vermelho), -a (indica 
verde); +b (indica amarelo) e –b (indica azul). Médias seguidas de mesma letra na coluna não diferem estatisticamente pelo teste de Tukey a 
5% de probabilidade.

banana não diferiram quanto à aci-
dez titulável (p>0,05), mas diferiram 
(p>0,05) quanto aos sólidos solúveis 
(Tabela 1). Os resultados obtidos na 
caracterização físico-química da pol-
pa de juçara foram semelhantes aos 
obtidos por Ribeiro; Mendes; Pereira 
(2011), ao avaliar pH e sólidos so-
lúveis (°Brix), que foram, respecti-
vamente, 4,84 e 3,03 °Brix. Porém, 
a acidez titulável expressa em ácido 
cítrico encontrada pelo referido autor 
foi menor, sendo igual a 0,19%. 

Ramos et al. (2009) citaram que 
o pH da banana madura varia de 4,2 
a 4,7, estando o resultado médio en-
contrado na polpa desta fruta no pre-
sente estudo (Tabela 1) de acordo 
com estes autores. Valores similares 
de pH, acidez titulável e sólidos solú-
veis (°Brix) da polpa de banana, fo-
ram encontrados por Pontes (2009), 
que constataram, respectivamente, 
4,47, 0,63% de ácido málico e 23,6 
°Brix para os frutos da banana da ter-
ra in natura. 

De Brito et al. (2008) constataram, 
para polpa de abacaxi do cultivar Pé-
rola, valores de pH igual a 3,80, aci-
dez titulável de 0,63% de ácido cí-
trico e teor de sólidos solúveis igual 
a 13,6 °Brix. Assim, os resultados 
encontrados no presente estudo são 

Tabela 2 - Caracterização de compostos fenólicos totais, antocianinas e capacidade antioxidante da polpa juçara.

Polpa de juçara
Composto fenólicos  

(mg EAG/100 g)
Antocianinas  
(mg/100 g)

Capacidade Antioxidante  
(µM trolox/g)

Repetição 1 11479,25 2820,77 179,66
Repetição 2 10103,33 4327,90 187,18
Repetição 3 10697,34 2057,03 89,90
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similares aos constatados pelo refe-
rido autor.

Segundo Pontes (2009), a cor é 
um atributo de grande influência na 
aceitação dos produtos, que os tor-
nam atrativos ou não, de acordo a 
coloração apresentada. Constatou-se 
que a polpa de juçara diferiu da polpa 
de banana (p<0,05) quanto à coorde-
nada L* e das polpas de abacaxi e ba-
nana quanto à coordenada b* (Tabela 
1). Entretanto, não foi constatada di-
ferença entre as polpas em relação à 
coordenada a* (p>0,05). 

A polpa da juçara apresentou ele-
vados teores de compostos fenólicos 
totais e antocianinas (Tabela 2), es-
tando próximos dos valores encon-
trados por Moreira (2015) que foram 
de 9778,20 mg EAG/100 g e 1203,75 
mg de antocianina/100g, respectiva-
mente. Já em relação à capacidade 
antioxidante (Tabela 2), os resulta-
dos obtidos no presente estudo foram 
inferiores aos encontrados pela refe-
rida autora, que detectou valores mé-
dios de 370,93 µM trolox/g na polpa 
de juçara. Entretanto, os resultados 
obtidos indicam a elevada funciona-
lidade da polpa de juçara, apesar da 
mesma estar muito diluída, ou seja, 
possuir baixa concentração de sóli-
dos solúveis (Tabela 1).

Tabela 3 - Resultados médios da caracterização microbiológica das polpas.

Amostra
Coliformes totais 

(NMP/g)
Coliformes a 45°C 

(NMP/g)
Fungos filamentosos e 

leveduras (UFC/g)
Samonella 
(em 25 g)

Juçara < 0,03 < 0,03 2,0 x 102 estimado Ausente
Abacaxi < 0,03 < 0,03 7,0 x 103 Ausente
Banana < 0,03 < 0,03 1,5 x 103 Ausente

Quanto à qualidade microbioló-
gica (Tabela 3), as polpas atende-
ram aos padrões estabelecidos pela 
legislação – RDC n.°12 (BRASIL, 
2001). Entretanto, apesar das polpas 
apresentarem contagens de fungos fi-
lamentosos e leveduras acima de 2,0 
x 102 UFC/g, estas foram submetidas 
à cocção para produção dos doces e 
não comprometeram sua qualidade. 
Além disso, no processo de elabora-
ção dos doces foram adotadas boas 
prática de fabricação, o que limitou 
a contaminação microbiana dos mes-
mos.

Constatou-se em relação à quali-
dade físico-química e aos parâme-
tros de cor, que o doce de juçara com 
abacaxi não diferiu (p>0,05) do doce 
de juçara com banana (Tabela 4). Os 
resultados médios encontrados para 
pH e sólidos solúveis para o doce em 
pasta cremoso de juçara com bana-
na e de juçara com abacaxi (Tabela 
4) estão de acordo com os resultados 
encontrados por Kato el al. (2013) 
para doce de goiaba. A acidez titulá-
vel expressa em percentual de ácido 
cítrico do doce de juçara com banana 
também foi semelhante à encontrada 
por Freire et al. (2009) ao elaborarem 
doce de goiaba. Porém, a acidez titu-
lável do doce de juçara com abacaxi 

Tabela 4 - Resultados médios da caracterização físico-química e da cor objetiva dos doces.

Doce pH
Acidez 

(% ácido cítrico)
Sólidos solúveis 

(°Brix)
L* a* b*

Juçara com abacaxi 3,94 a 0,86 a 61,93 a 14,16 a + 0,59 a + 2,30 a
Juçara com banana 4,33 a 0,48 a 61,93 a 14,38 a + 1,22 a + 0,35 a 

Médias seguidas de mesma letra na coluna não diferem estatisticamente pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade. 

foi superior a esse valor, pois o aba-
caxi é uma fruta mais ácida, o que 
influenciou a acidez final do produto 
obtido.

As amostras de doce também aten-
deram aos padrões de qualidade mi-
crobiológica (Tabela 5) preconizados 
pela legislação brasileira (BRASIL, 
2001).

Os provadores detectaram dife-
rença significativa pelo teste Tukey 
(p<0,05) entre as amostras, em rela-
ção aos atributos cor, sabor, aroma, 
textura e impressão global e também 
pela escala FACT e de intenção de 
compra (Tabela 6). As respostas dos 
provadores para o doce de juçara 
com abacaxi para os atributos senso-
riais avaliados resultaram em notas 
médias entre 8 e 9, o que significa 
que a aceitação variou de “gostei 
muito” a “gostei extremamente”. 
Quanto à escala FACT, os resultados 
médios ficaram entre 7 e 8, ou seja, 
variaram entre “comeria isto mui-
to frequentemente” e “comeria isto 
sempre que tivesse oportunidade” e 
para intenção de compra os escores 
variaram entre 4 e 5, ou seja, entre 
“provavelmente compraria” e “certa-
mente compraria”. Já para o doce de 
juçara com banana, os atributos sen-
soriais avaliados resultaram em notas 
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Tabela 5 - Resultados médios da caracterização microbiológica dos doces.

Doce
Coliformes totais 

(NMP/g)
Coliformes a 45°C 

(NMP/g)
Fungos filamentosos e 

leveduras (UFC/g)
Samonella 
(em 25 g)

Juçara com abacaxi < 0,03 < 0,03 <1,0 x 102 estimado Ausente
Juçara com banana < 0,03 < 0,03 < 1,0 x10² estimado Ausente

médias entre 6 e 8, variando de “gostei 
ligeiramente” e “gostei muito”. A es-
cala FACT apresentou valores médios 
entre 6 e 7, “Gosto disso e comeria de 
vez em quando” e “Comeria isto fre-
quentemente” e a intenção de compra 
apresentou valores entre 3 e 4, como 
resposta, o que corresponde a “talvez 
comprasse/talvez não comprasse” e 
“provavelmente compraria”. Assim, 
constatou-se que o doce de juçara com 
abacaxi foi o mais preferido tendo este 
uma boa aceitação pelo público.

CONCLUSÃO

A capacidade antioxidante, antocia-
ninas e compostos fenólicos totais da 
polpa de juçara foram determinados e 
apresentaram valores semelhantes aos 
da literatura, sendo que esses compos-
tos dão funcionalidade e agregam valor 
ao produto final. Os doces não diferiram 
entre si quanto às características físico-
-químicas e atenderam às características 
microbiológicas preconizadas pela le-
gislação. Sensorialmente, os consumi-
dores preferiram o doce de juçara com 
abacaxi. Mesmo havendo a preferência 
por este doce, o doce de juçara com ba-
nana também teve boa aceitação, tendo 
estes um grande potencial de mercado.

Tabela 6 - Caracterização sensorial das amostras de doce.

Juçara com abacaxi Juçara com banana
Cor 8,34 a 7,60 b
Sabor 8,10 a 6,80 b
Aroma 8,12 a 6,96 b
Textura 8,14 a 7,36 b
Impressão global 8,28 a 7,10 b
FACT 7,56 a 6,06 b
Intenção de compra 4,36 a 3,64 b 

Médias seguidas de mesma letra na linha não diferem estatisticamente pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.
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70% DAS ABELHAS TÊM RESÍDUOS DE AGROTÓXICOS.

Estudo do Sindicato Nacional da Indústria de Produtos para a Defesa Vegetal 
(Sindiveg) com as universidades Unesp e UFScar  apontou que 70,8% das abelhas 
usadas na amostragem apresentam resíduos de agrotóxicos.

Para a análise, os pesquisadores coletaram de agosto de 2014 a junho de 2015 
abelhas da espécie Apis mellifera, além de colmeias que tenham perdido mais de 
20% do enxame. Ao todo, foram 1742 colmeias observadas pelo projeto. Destas, 
62,5% estavam dentro da mata e  37,5% no limite da lavoura.

Conforme resultados, a relação da mortalidade de abelhas com a aplicação de 
defensivos agrícolas está relacionada com o uso incorreto em 100% dos casos 
analisados. Entre as más práticas estão dosagens acima das recomendações in-
dicadas em rótulo e bula, falta do cumprimento das exigências legais para a apli-
cação dos produtos químicos, emprego incorreto da modalidade de aplicação 
sem a autorização ou registro de produtos para cultura agrícola e até outros usos 
dos produtos sem relação direta com atividade agrícola. Não foram observados 
os sintomas característicos da Síndrome do Desaparecimento das Abelhas (CCD, 
em inglês), que são colmeias desorganizada, sujas e abandonadas, ou declínio da 
população de abelhas, sem a presença de abelhas mortas.

A iniciativa, chamada Colmeia Viva, investiga a relação entre a aplicação de 
agrotóxicos e a mortalidade de abelhas no Estado de São Paulo. O resultado com-
pleto pode ser visualizado no link: http://projetocolmeiaviva.org.br/ 

Por meio do número 0800 771 8000, agricultores, apicultores e suas associa-
ções têm um canal de comunicação para sinalizar os casos de perda de colmeia. 
(Globo Rural, set/2016)


