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A producdo de doces é uma forma de conservacdo das frutas que se destaca por
agradar varios paladares. Sua producao, ainda, apresenta técnicas rudimentares, mas
vem ganhando espaco nas grandes industrias. O fruto do tomateiro (Lycopersicon
esculentum Mill.), atualmente, é a principal hortalica em termos de volume de
producado e a segunda em termos de area plantada no Brasil (FAO, 2007). Dentre as
cultivares de tomate, ha crescente demanda pela variedade cereja,0 a qual tem
despertado grande interesse pelos agricultores, devido aos valores compensadores.
Porém, perdas com desperdicios, ainda, sdo altas. No Brasil, estima-se que entre a
colheita e a mesa do consumidor ocorrem perdas de até 40% das frutas e hortalicas
produzidas, a maioria ocorre devido ao descuido, a ma-conservacao e a falta de
conhecimento das medidas especificas que poderiam ser tomadas para evitar o
estrago. O objetivo deste trabalho foi avaliar, sensorialmente, a aceitacdo do doce em
calda de tomate, elaborada com tomate cereja hibrido amarelo, descartado de uma
unidade de beneficiamento de tomate in natura. O doce em calda foi elaborado através
do branqueamento dos tomates e posterior envase em embalagem de vidro com
xarope 55 °Brix, preparado com agua e acucar, pasteurizacdo e exaustdo. A aceitacdo
sensorial do doce foi realizada em restaurante universitario de Goiania-GO, com 100
provadores néo treinados, utilizando-se escala hedbnica estruturada de nove pontos
(abrangendo de “desgostei extremamente” a “gostei extremamente”). Além de avaliar
a intencdo de compra do produto e a frequéncia de consumo de doce em calda. As
amostras foram servidas em temperatura ambiente. O doce em calda de tomate cereja
obteve a média geral de aceitacdo de 8,57, valor este entre 8,0 para gostei muito e 9,0
para gostei extremamente, indicando que o doce de tomate foi bem aceito pela maioria
dos provadores. Dos 100 provadores, 62% eram do sexo feminino e 28% consumiam
doce em calda trés vezes por semana. Quando questionados sobre a aquisicdo desse
produto, 57% dos provadores afirmaram que o comprariam se 0 mesmo estivesse
disponivel no mercado. A potencialidade de aceitacdo do produto exige que novas
analises, como cor e textura sejam realizadas em estudos posteriores.
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