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RESUMO

Syzygium cumini ¢ uma fruta ndo-convencional com caracteristicas nutricionais, funcionais e sensoriais, exibindo
grande potencial para o desenvolvimento de emulsdo para temperos de saladas. Este trabalho objetivou desenvolver e
analisar fisico-quimicamente emulsdes para saladas a base de jamboldo antes e depois do armazenamento. Foram
elaboradas duas formulagdes, com os seguintes ingredientes: polpa de Jamboldo em duas proporgdes (30%-JF1 e
50%-JF2), 6leo de girassol, agua, acucar, sal, alho e cebola em po, salsa, orégano e pimenta calabresa desidratada,
vinagre e goma xantana. Os produtos obtidos foram analisados quanto a so6lidos soluveis (SS), pH, acidez titulavel
(ATT), vitamina C (VC), e os agucares: totais (AT), redutores (AR) e ndo-redutores (ANR). Posteriormente, as
formulagdes foram acondicionadas em recipientes de polietileno ¢ mantidas a 20°C por 90 dias, sendo analisadas
novamente. Pelo teste F, houve interagdo entre os fatores formulagéo e tempo de armazenamento (TA) para as variaveis
SS, ATT, SS/ATT e AT. Mas o pH, a VC ¢ os AR foram influenciados somente pelo TA. Os ANR néo foram afetados
pelos fatores estudados. Os molhos obtidos exibiram valores, antes e depois do armazenamento, que variaram da
seguinte forma: SS de 9,7 a 11,3°Brix, sendo superior em JF2 e reduzindo com o TA em JF1; AT de 4,78 a 6,42%; AR
de 3,64 a 5,04% e ANR de 1,08 a 1,80%, sendo essas variagdes atribuida as diferentes concentragdes de agucares
encontrado na polpa da fruta, bem como, das propor¢des de dgua adicionadas as formulagdes. Ressalta-se que os AR e
AT reduziram com o TA. O pH variou de 2,96 a 3,40 e ATT de 0,56 a 0,68 g.100g-1de acido citrico. Essa acidez
observada reduz o desenvolvimento de organismos patogénicos e contribui para uma maior conservagao do produto. O
pH e ATT aumentaram com TA. A VC reduziu com TA, e variou de 0,67 a 1,83mg de VC/g de molho. As emulsdes
para saladas produzidas colaboram para redugdo do desperdicio e ampliacdo do uso do jamboldo. Mas devera ser
submetido a analise sensorial, para testar a aceitacdo do produto pelos consumidores.
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