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_ MARMELADA DE SANTA LUZIA:
AVALIACAO SENSORIAL DE AMOSTRAS COMERCIAIS
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A Marmelada de Santa Luzia, € um doce tipico do municipio de Luziania, muito
popular e com caracteristicas unicas. A sua fabricacdo é realizada de forma
artesanal, onde cada produtor tem sua pequena fabrica e otimiza da melhor
maneira 0 seu processo para se obter um produto de alta qualidade. Diante
disso, este projeto teve como objetivo avaliar sensorialmente trés amostras de
doce de marmelo, de diferentes produtores, provenientes do comercio local do
municipio de Luziadnia-Goias, analisando se houve diferengas significativas entre
produtores, em relagdo aos aspectos cor, textura e sabor, aplicando o teste de
Tukey ao nivel de significancia de 5% no tratamento estatistico. A pesquisa
realizada teve carater experimental e foi conduzida por 59 provadores da
comunidade universitaria e servidores da instituigdo. Os testes foram
consentidos através da submissao e aprovagdo no Comité de Etica em Pesquisa
registrado com o numero de CAAE 75343923.4.0000.8082. Apds analise dos
dados, verificou-se que houve diferenga significativa para todos os atributos
analisados. Para o atributo cor, a amostra 1 apresentou diferenca em relagao as
demais, a qual foi atribuida a maior média. A sua maior aceitabilidade pode ser
explicada devido a sua coloragao caracteristica marrom brilhante. Com relagao
aos atributos aroma e sabor, verificou-se que a amostra 3 n&o alcangou uma
aceitacdo consideravel em relacdo as demais, obtendo as menores médias,
dentre elas. Na impressao global, as analises dos dados obtidos demonstraram
que os valores atribuidos pelos provadores estdo situados na escala hedbnica
entre “gostei ligeiramente” e “gostei muito”, comprovando que a amostra 1 obteve
uma aceitabilidade superior as demais, sendo que a amostra 3 foi a que obteve
a menor aceitagdo. A amostra 3 nao alcangou aceitabilidade minima. Nesse
sentido, este trabalho é bastante relevante, visto que possibilitou comparar as
propriedades sensoriais existentes entre as marmeladas oriundas de diferentes
produtores. A compreensao da aceitacdo destes doces de marmelo, auxilia no
desenvolvimento de produtos de melhor qualidade que atendam as preferéncias
dos consumidores, o que € bastante favoravel, pois a comercializacao das
Marmeladas de Santa Luzia é crescente na regiao, por ser um patrimonio cultural
e imaterial goiano.
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