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Doce de fruta ¢ o produto obtido de frutas inteiras ou em pedagos cozidas em apua e agucar,
envasados em lata ou vidro. O produto & designado "doce" seguido do nome da fruta. A analise
sensorial € um campo muito importante na industria de alimentos, pois contribui direta ou
indiretamente para o desenvolvimento de novos produtos, controle de gualidade, reformulagio de
custos, relagdes enfre condigcdes de processo, ingredientes, aspectos analiticos e sensoriais. Os testes
afetivos sdo utilizados quando se necessita conhecer o “status afetvo™ dos consumidores com
relagdo ao(s) produto(s), pama isso sio utilizadas escalas hedonicas. Os wvalores relativos de
aceitabilidade podem inferir a preferéncia (as amostras mais aceitas sdo as mais preferidas e vice-
versa). Este trabalho teve por objetivo avaliar sensorialmente os doces artesanais produzidos na
comunidade Varzea Comprida dos Oliveiras e comercializados em feira livre do municipio de
Pombal-PB. As amostras de doce de goiaba, gergelim e mamio com coco foram coletadas na feira
livre e levadas ao Laboratorio do CCTA/UFCG para realizacdo das analises. Utilizou-se 50
provadores ndo treinados de ambos os sexos, representando o publico consumidor. Para avaliar os
atributos sabor, cor, textura, dogura e odor, foi utilizando Escala Heddnica Verbal de 9 pontos, com
escores variando de 9 (gostei muitissimo) até 1 (desgostei muitissimo). A intencio de compra do
produto tambéem foi avaliada. As amostras, devidamente codificadas, foram apresentadas,
aleatoriamente, aos provadores em cabines individuais, servidas em copos de plastico, e um copo
com dgua mimneral a temperatura ambiente. Com relagio ao sabor, o doce de goiaba obteve melhor
aceitacdo pelos provadores com escore medio de 7,53, variando enfre os termos heddnicos de
“gostel moderadamente™ a “gostel muito™, os doces de mamao com coco e gergelim, obtiveram
notas de 6,65 e 6,43, respectivamente. O doce de mamio com coco foi mdicado como o mais
preferido pela dogura (7,40), seguido dos doces de gergelim (6,87) e goiaba (6,68) e com relacio a
cor ele tambem foi o mais preferido. A textura mais aceita enfre os provadores foi a do doce de
goiaba (7.31), seguido de maméo com coco (7,06) e gergelim (6,93). O doce que melhor agradou
com relacdo ao odor foi o de maméio com coco (7,59), seguido do doce de goiaba (7,15) e gergelim
(6,96). Os doces artesanais analisados obtweram mais de 50% de atitude de compra positiva.
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