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APRESENTACAO

Quando utilizamos o termo Biotecnologia estamos mencionando um conceito
na verdade muito antigo, porém estremamente atual e futurista. A muito tempo
a humanidade se utiliza dos processos biotecnolégicos para a obtencdo de novos
produtos, todavia o avanco da tecnologia em todos os seus aspectos tem oferecido
estratégias e ferramentas altamente eficientes para maximizar a obtencdo desses
produtos essenciais para a subsisténcia do homem.

A revolucéo tecnoldgica contribuiu grandemente com a evolugdo no campo da
pesquisa basica e aplicada e as descobertas propciadas por tecnologias mais apuradas
possibilitaram um entendimento mais profundo dos mecanimos moleculares gerando
cada vez mais novas perspectivas.

Tudo isso culminou em investimentos publicos e privados, favorecendo o
desenvolvimento principalmente de regides onde a tecnologia é priorizada. Todavia
outras regides também tem crescido e avancado a medida que investem esforcos
em patentes, aplicacbes comerciais e prestacdo de servicos especializados. Assim,
destacamos a importancia desta literatura aqui publicada, haja vista a diversidade de
capitulos que abordam temas e conceitos atuais das nanociéncias aplicadas.

Sao diversas as possibilidades de aplicagbes biotecnologicas em diversos
campos, neste livro tentaremos otimizar os conceitos biotecnolégicos e das
nanociéncias abordando potencialidades de aplicacdo da biotecnologia no campo
da saude, nutricdo, farmacologia, toxicologia e biologia molecular que tém atraido o
interesse de pesquisadores, da industria, investidores privados e empreendedores e
muitos outros visionarios.

Nosso profundo desejo é que esta obra seja o “ponta-pé€” inicial para que
outros livros nessa mesma perspectiva possam ser elaborados pela comunidade
cientifica do nosso pais. Parabenizamos cada autor pela teoria bem fundamentada
aliada a resultados promissores, e principalmente a Atena Editora por permitir que
o conhecimento seja difundido e disponibilizado para que académicos e docentes
tenham em maos material fundamentado nessa area tao promissora.

Benedito Rodrigues da Silva Neto



SUMARIO

(03X = 1 U] 1 15 TR 1

AVALIACAO SENSORIAL E MICROBIOLOGICA NA PRODUCAO DE GELEIA TIPO EXTRA DE
MANGA COM CRAVO-DA-INDIA
Raul Felipe de Queiroz Freitas
Dauany de Sousa Oliveira
Jodo Paulo do Régo Bezerra Travassos
Pedro Victor Crescéncio de Freitas
Sinthya Kelly Queiroz Morais
Jonnathan Silva Nunes
Maria Eduarda Dantas Candido
Maria Mikalele da Silva Fernandes
Alfredina dos Santos Araujo
Maira Felinto Lopes

DOI 10.22533/at.ed.3511925061

(07X = 1 W U 1 o 1 2R 11

AVALIACAO FISICO-QUIMICA E MICROBIOLOGICA DE SORVETE DE MANGA A BASE DE KEFIR
ELABORADO COM DIFERENTES TIPOS DE EDULCORANTES

Jodo Paulo do Rego Bezerra Travassos
Wisla Kivia de Araujo Soares

Larissa da Silva Santos Pinheiro
Alfredina dos Santos Araujo

Katiane Araujo do Bomfim

Pedro Victor Crescéncio de Freitas
Dauany de Sousa Oliveira

Francisco Bruno Ferreira de Freitas
Gloria Louine Vital da Costa

Gleyson Batista de Oliveira

Ranyelly Wellen Florentino de Oliveira
Ayla Dayane Ferreira de Sa

DOI 10.22533/at.ed.3511925062

(03X =] 1 U] 1 1< J 20

COMO AS TECNICAS DE BIOLOGIA MOLECULAR AVANCAM A PESQUISA SOBRE REGENERACAO
EM PLANARIAS?

Reginaldo Ramos de Lima
Benedito R. Da Silva Neto

DOI 10.22533/at.ed.3511925063

(03X =] 1 U] o 1 SR 26

ELABORACAO E AVALIACAO FiSICO-QUIMICA DA FARINHA DE CASCAS DO LIMAO TAHITI
Katia Davi Brito
Emmanuel da Paixdo Neto
Antonio Jackson Ribeiro Barroso
Flavia Cristina dos Santos Lima
Henrique Bruno Lima de Oliveira

DOI 10.22533/at.ed.3511925064




(07X = 1 W U o 1 J SRR 33

ELABORACAO E AVALIACAO SENSORIAL DE BARRA DE CEREAL ADICIONADA COM SEMENTE
DE MORINGA (Moringa oleifera Lam.)

Thamires Queiroga dos Santos

Ana Paula Costa Camara

Maira Felinto Lopes

Hozana Maria de Figueiredo Silva

Robson Rogério Pessoa Coelho

Fabricio Alves de Morais

DOI 10.22533/at.ed.3511925065

(03X =] 1 U] 1 1 40

ESTUDO COMPARATIVO DOS EFEITOS DO USO DE DIFERENTES ADOCANTES SOBRE AS
CARACTERISTICAS REOLOGICAS DE BOLOS TIPO ESPONJA

Alba Valéria de Oliveira Barbosa
DOI 10.22533/at.ed.3511925066

(03121 1 1 U] 1 Ry 200N 49

FARMACOGENETICA E CANCER DE MAMA: PESQUISA INTEGRATIVA

Marilia Silva Marques
Benedito R. Da Silva Neto

DOI 10.22533/at.ed.3511925067

(07X = 1 W U N o X TR 63

INFLUENCIA DE REGULADORES DE CRESCIMENTO NA DIFERENCIACAO CELULAR IN VITRO
DE EXPLANTES FOLIARES DE PEQUIZEIRO (Caryocar brasiliense)

Bruno Henrique Gomes

Ana Paula Caetano Procopio

Mariane Rabelo Coelho Fernandes

Maristela Mota Morais

Carolina de Souza Misawa

Paula Guimaraes Rabelo

Mariana Goncalves Mendes

Ana Paula Oliveira Nogueira

DOI 10.22533/at.ed.3511925068

(03X =] 1 U] 1 X 1 73

INFLUENCIA DA SONICAQAO NO TAMANHO DE GOTICULA DE NANOEMULSOES CONTENDO
EXTRATO DE Physalis Peruviana

Suelen Santos da Silva

Maiara Tais Bazana

Cristiane de Bona da Silva

Cézar Augusto Bizzi

Cristiano Ragagnin de Menezes

Cristiane Franco Codevilla

DOI 10.22533/at.ed.3511925069




(03X = 1 U] W o 15 [0 SRR 83
PRODUQAO DAALGA Scenedesmus subspicatusUTILIZANDO EFLUENTEBRUTO DEABATEDOURO
DE AVES COMO MEIO ALTERNATIVO DE CULTIVO

Elizabeth Venialgo Hotz da Silva
Luis Fernando Souza Gomes
Raquel Stroher

Francielli Fernandes de Assis

DOI 10.22533/at.ed.35119250610

(07X =1 11 ] 1o T 1 1 86
NANOTUBOS DE CARBONO — UMA REVISAO SOBRE PROPRIEDADES, APLICA(;@ES E
ASPECTOS TOXICOLOGICOS

Carolina Alvarenga Turini

Paula Cristina Batista de Faria

DOI 10.22533/at.ed.35119250611

(03X 1 U] W I -2 99

MEMBRANA DE ULTRAFILTRACAO MODIFICADA COM DIOXIDO DE TITANIO PARA REMOCAO
DE NITRATO PRESENTE EM SOLUCAO AQUOSA

Eduarda Freitas Diogo Januério

Taynara Basso Vidovix

Natalia de Camargo Lima Beluci

Nicole Novelli do Nascimento

Angélica Marquetotti Salcedo Vieira

Roséangela Bergamasco

DOI 10.22533/at.ed.35119250612

SOBRE O ORGANIZADOR........ccunmtrinmnmsnnnssssssssnssssssssssssssssssssssssssssnssasssssssassnasas 115




CAPITULO 1

AVALIACAO SENSORIAL E MICROBIOLOGICA NA
PRODUCAO DE GELEIA TIPO EXTRA DE MANGA

Raul Felipe de Queiroz Freitas
Universidade Federal de Campina Grande, UFCG

Pombal - Paraiba

Dauany de Sousa Oliveira
Universidade Federal de Campina Grande, UFCG

Pombal - Paraiba

Joao Paulo do Régo Bezerra Travassos
Universidade Federal de Campina Grande, UFCG

Pombal - Paraiba

Pedro Victor Crescéncio de Freitas
Universidade Federal de Campina Grande, UFCG

Pombal - Paraiba

Sinthya Kelly Queiroz Morais
Universidade Federal de Campina Grande, UFCG

Pombal - Paraiba

Jonnathan Silva Nunes
Universidade Federal de Campina Grande, UFCG

Pombal - Paraiba

Maria Eduarda Dantas Candido
Universidade Federal de Campina Grande, UFCG

Pombal - Paraiba

Maria Mikalele da Silva Fernandes
Universidade Federal de Campina Grande, UFCG

Pombal - Paraiba

Alfredina dos Santos Araujo
Universidade Federal de Campina Grande, UFCG

Pombal - Paraiba

Maira Felinto Lopes
Universidade Federal de Campina Grande, UFCG

Pombal - Paraiba

Atividades de Pesquisa em Biotecnologia e Nanociéncias

COM CRAVO-DA-INDIA

RESUMO: A geleia de manga é uma excelente
opcéo de acompanhamento nas mais diversas
refeicbes. A adicdo do cravo-da-india em sua
formulagcdo tem como finalidade aumentar
mais ainda suas qualidades sensoriais através
de suas caracteristicas. Este trabalho teve
como objetivo, analisar sensorialmente e
microbiologicamente geleias produzidas a partir
da polpa da manga adicionadas de diferentes
concentragbes de cravo, divididos em CPO,
CME e CMU. Para as analises microbiolégicas
foram realizadas as analises de coliformes
a 35°C e a 45°C, contagem de UFC.g™" para
Bolores e Leveduras, por fim a identificacéo
da presenca ou auséncia de Salmonella. Para
as analises sensoriais foram realizados as
analises por escala hedbnica com 9 pontos,
teste de ordenacédo das amostras em relacéo
a concentracéo de cravo, além da intencéo dos
provadores em relagcdo a compra das geleias.
Todas apresentaram resultados muito positivos
quanto as analises microbiologicas, auséncia
de coliformes 35 e 45°C, e baixa contagem
de colbnias para bolores e leveduras. Das
formula¢cdes CME foi menos aceita em relagéo
aos atributos sensoriais e em relagdo a intencao
de consumo. A analise dos componentes
principais reforcou o resultado obtido pela
escala hedbnica, correlacionando atributos e a
concentracao de cravo. A adicdo do cravo ndo
beneficiou as geleia.
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PALAVRAS-CHAVE: doce de manga; novos produtos; Syzygium aromaticum L.;
Tommy Atkins

SENSORY AND MICROBIOLOGICAL EVALUATION IN THE PRODUCTION OF
EXTRATYPE JELLY OF MANGO WITH CLOVE

ABSTRACT: Mango jam is an excellent option to accompany the most diverse
meals. The addition of clove in its formulation aims to further increase their sensory
qualities through its characteristics. This work had as objective, to analyze sensorially
and microbiologically jellies produced from the pulp of the mango added of different
concentrations of clove, divided into CPO, CME and CMU. For the microbiological
analyzes, coliforms were analyzed at 35°C and at 45°C, counting of UFC.g™ for Molds
and Yeasts, finally the identification of the presence or absence of Salmonella. For the
sensorial analyzes were performed by hedonic scale with 9 points, test of ordering of
the samples in relation to the clove concentration besides the intention of the tasters
in relation to the purchase of the jellies. All presented very positive results regarding
microbiological analyzes, absence of coliforms 35 and 45 ° C, and low counts of
colonies for molds and yeasts. Of the formulations, CME was less accepted in relation
to the sensorial attributes and in relation to the intention of consumption. The analysis
of the main components reinforced the result obtained by the hedonic scale, correlating
attributes and the concentration of clove. The addition of the clove did not benefit the
jellies.

KEYWORDS: mango candy; new products; Syzygium aromaticum L.; Tommy Atkins

INTRODUCAO

O Brasil € o segundo maior produtor de frutas no mundo e a regido Nordeste
se sobre sai, especialmente, na producdo de manga, uva, banana, goiaba, coco e
acerola. Aregido do Vale do Sao Francisco, é tida como uma das predominantes areas
produtoras e exportadoras de manga do pais. A producédo atingiu 350 mil toneladas
em 2005, colaborando para a performance nacional, tal qual a exportagdo cresceu
12,99% e atingiu US$ 72 milhdes (BASF, 2006). Além do Brasil ser um dos maiores
exportadores de manga in natura, o uso da fruta na industrializacéo de produtos ainda
€ insignificante (FARAONI, 2009).

A manga (Tommy Atkins) é uma fruta de aroma e cor agradavel, pertencente
a familia Anacardiaceae, que integra o elenco das frutas tropicais de importancia
econdémica (MELO, 2011). E uma fruta tropical de grande aceitacdo pelos consumidores,
devido suas caracteristicas, composi¢ao exoética e nutricional, e apresenta percentual
energético superior ao da macéa e da laranja, além de conter importantes fontes de
pro-vitamina A (caroteno), vitamina B2 (riboflavina), vitamina B3 (niacina) e vitamina
C (MACIEL, 2009). Além disso, sua polpa é muito utilizada para fabricacéo de doces,
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geleias, néctares, sucos puros ou com misturas, sorvetes, entre outros produtos
(MARTINS, 2013).

A Resolucdo CNNPA (Comisséo Nacional de Normas e Padrdes para Alimentos)
n°12 de 1978 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), definem geleia
de fruta como o produto obtido pela coccéo, de frutas, inteiras ou em pedacos, polpa
ou suco de frutas, com agucar e agua e concentrado até consisténcia gelatinosa.
Podera ser adicionado de glicose ou agucar invertido. Nao pode ser colorido e nem
aromatizado artificialmente. E tolerada a adicdo de acidulantes e de pectina para
compensar qualquer deficiéncia no conteudo natural de pectina ou de acidez da fruta.
As geleias devem apresentar-se sob o0 aspecto de bases gelatinosa, de consisténcia
tal, que quando extraidas de seus recipientes, sejam capazes de se manterem no
estado semi-sélido (BRASIL, 1978).

A preocupacdo mundial com a saude tem causado mudangas nos habitos
alimentares da populagao, agregando seu interesse pelo valor nutritivo presente nos
alimentos processados e exigindo das industrias produtos de boa qualidade, entretanto
espera-se que as propriedades benéficas ao ser humano e as caracteristicas sensoriais
sejam preservados ao maximo (MACIEL, 2009). Diante disso, houve o interesse de
formular as geleias adicionadas de uma especiaria, como o cravo-da-india, verificando
a sua aceitacéo por parte dos consumidores.

O cravo-da-india (Syzygium aromaticum (L.) Merr. & Perry) € a gema floral seca
sendo utilizado principalmente como condimento na culinaria, possui odor fortemente
aromatico, sabor ardente e caracteristico, conferido por um composto fendlico volatil, o
Eugenol (OLIVEIRA,2016). Pesquisas tém apontado as propriedades antibacterianas e
antifangicas das especiarias in natura, seus 6leos essenciais e seus extratos. Inumeras
plantas sdo utilizadas para aromatizar alimentos desta maneira sendo apontadas por
indicarem atividade antimicrobiana, por exemplo, o cravo-da-india (SILVESTRI, 2015).

O presente trabalho teve como objetivo a elaboracdo de trés formulacbes de
geleia de manga condimentada com cravo-da-india com diferentes concentracoes,
com a intencao de satisfazer as necessidades e o paladar do consumidor. Além
da elaboracado, foram realizadas analises sensoriais com base no julgamento dos
provadores, assim como, analises microbiologicas para verificar a sua seguranga.

MATERIAL E METODOS

- Obtencao das matérias primas

As Mangas (Tommy Atkins.) e o cravo-da-india (Syzygium aromaticum (L.) Merr.
& Perry), foram adquiridos no mercado local de da cidade de Pombal-PB, durante a
safra de 2018. As mangas foram pré-selecionadas, dispostas em caixas gradeadas de
papelao e estavam sob temperatura ambiente. Ja o cravo era disposto de forma moida
e a granel, comercializado de forma personalizada para o consumidor.
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* Processamento do fruto

Os frutos foram transportados para o setor de processamento de alimentos do
Centro Vocacional Tecnologico, vinculado junto a Universidade Federal de Campina
Grande, campus Pombal, onde foram selecionados para tornar o lote mais uniforme
quanto ao estadio de maturacdo e eliminar aqueles que apresentavam injurias
mecéanicas ou podriddes. Em seguida, os frutos selecionados foram lavados e
sanitizados em solucéo de hipoclorito de sédio contendo cloro ativo (50 mg.L™), por 15
minutos. A polpa da manga foi obtida por meio do despolpamento manual com auxilio
de facas devidamente esterilizadas, onde foi descartado os caro¢os e suas cascas, e
para obtencao da polpa do fruto utilizou-se liquidificador doméstico.

+ Formulacao e producao da geleia

A polpa foi submetida a fervura com agua na proporc¢éo 1:1, durante 20 minutos.
Depois, ocorreu a adicdo de 50% do peso do suco em agucar e 1,2% de pectina
comercial. Aconcentrag¢ao do produto foi realizado emtacho aberto, depois de 30 minutos
de coccgao foi adicionado as diferentes concentragdes de cravo para as diferentes
caldeiras de manipulagao , logo em seguida o pH foi ajustado com adicao de solucao
de acido citrico 50%, até obter um pH por entre 3,0 a 3,4 quando a concentracéo do
produto estiver em torno de 60 °Brix. Em seguida a concentragcéo continua até atingir
66° Brix. O produto é entdo envasado a quente em potes de vidro, e seguidos de
fechamento hermético (RAMOS; DE SOUSA; BENEVIDES, 2004), as amostras foram
codificadas da seguinte forma pouco concentrado (CPO), médio concentrado (CME) e
muito concentrado (CMU), como descrito no fluxograma da Figura 1.

Polpa da fruta Cocgo Embalagem
+ 4
Extragio do suco Adicdo da solugdo de acido |:> Eesfriamento
1 citrico 1
Formulagdo (adicdo de agicar 1 Acondicionamento
& pectina) Adic8o de cravo l
1 Armazenamento

Figura 1. Fluxograma de producéo das geleias.

Encontram-se na Tabela 1 as trés formulagbes submetidas as anélises.

Geleias Polpa Agua Acucar Pectina éﬁ:i% Cravo
CPO 32 32 32 1,2 1,3 0,75
CME 32 32 32 1,2 1,3 1,5
CMU 32 32 32 1,2 1,3 2,25

Tabela 1 - Formulagéo das geleias (valores expressos em porcentagem %)

+ Avaliacao microbiologica
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A caracterizacdo microbiologica foi realizada por recomendacéo da Resolugéo
- CNNPA n° 12, de 1978. Foi feita determinacdo do niumero de unidades formadoras
de colbnias por grama (UFC g™') de bolores e leveduras, nUmero mais provavel por
grama de amostra (NMP g™') de coliformes a 35°C e a 45°C, e verificagdo da presenca
de Salmonella spp.

Para a determinacdo de Coliformes a 35°C utilizou-se o método de tubos
multiplos, onde cada diluicdo foi semeada em trés tubos, empregando-se inicialmente
o caldo Lauril Sulfato Triptose para a realizacéo do teste presuntivo. Transferiu-se uma
aliquota dos tubos que apresentaram turvagao e/ou bolhas para a realizagcéo do teste
confirmativo com o meio Caldo Verde Bile Brilhante (CVBB). Na quantificacdo dos
coliformes a 45°C, seguiu-se empregando o Caldo Escherichia coli (Caldo EC).

Para a identificacdo de Sallmonella sp foi utilizada a metodologia por Blodgett
(2006), para a avaliacédo de Bolores e leveduras foi utilizada a metodologia sugerida
por Da Silva et al. (2017), em seu livro de manual de métodos de anélise microbioldgica
de alimentos e agua.

« Anadlise sensorial

As amostras CPO (adi¢ao de 0,75% de cravo), CME (adicédo de 1,5% de cravo) e
CMU (adicao de 2,25% de cravo) das geleias foram submetidas a avaliagdo sensorial
no Laboratério de Andlise Sensorial da Universidade Federal de Campina Grande,
avaliadas por um painel composto de 100 provadores nao treinados, na faixa etaria
de 17 a 41 anos. As amostras foram avaliadas quanto a aceitabilidade da textura,
cor, sabor, aroma e impressao global do produto por meio da escala heddnica de 9
pontos, onde a escala vai de 1 ponto que significa “desgostei muitissimo” a 9 pontos
que significa “gostei muitissimo”. Foi realizado o teste de ordenacdo entre as trés
amostras, no intuito do provador ordenar as amostras através dos aspectos sensoriais
em relacdo a sua quantidade de cravo. Foi também avaliada a atitude dos consumidores
em relacdo a compra das geleias, caso a mesma estivesse a venda, por meio de uma
escala de acdo de 5 pontos (OLIVEIRA et al., 2016).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Apresentar os resultados, analisando e discutindo os diversos aspectos de
interesse.

Na Tabela 2 estdo expressas as médias dos resultados encontrados nas amostras
de cada local, para as analises de NMP de coliformes a 35°C, coliformes a 45°C, teste
presuntivo de Escherichia Coli sp., Sallmonella sp. e contagem de bolores e leveduras
em UFC/g.
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Bolores e

AMOSTRA gg!,iéo;mf}; 3‘5)110;1“?/; Esgg;rsigl-ﬁa Salmonella sp. leveduras
UFC/g
CPO Ausente Ausente Ausente Ausente 3,3
CME Ausente Ausente Ausente Ausente 0
CMU Ausente Ausente Ausente Ausente 5
Legislacao <102 Ausénciaem 1g Ausénciaem 1g Auséncia em 1g <103

Tabela 2 — Resultados da analise microbiologica das formulagdes de geleia ap6s o envase.

Todas as andlises microbiologicas apresentaram resultado satisfatorio em
relacdo ao descrito pela legislacdo vigente (BRASIL, 1978), mostrando que durante
a execucao do experimento, foram seguidas as instrucbes das boas praticas de
fabricacéo, a higiene adequada das maos, bancadas e equipamentos pode diminuir
o risco de contaminagdo dos alimentos por Escherichia Coli e outras bactérias
(ABREU, 2011). Tal resultado pode ser explicado pela grande quantidade de energia
térmica transferida as geleias durante o processamento, em altas temperaturas a
maioria dos microrganismos tem suas proteinas desnaturadas ocasionando na morte
celular. Alguns fungos apresentam alta resisténcia térmica, a alta termo resisténcia
dos ascésporos de Byssochlamys, por exemplo, pode ser explicada pela quantidade
de acidos graxos de cadeia longa, a presenca de esporos provavelmente deve ter
ocasionado o crescimento de fungos (BANNER et al., (1979); SALOMAO (2002).

Kato et al. (2013) avaliando a qualidade de doces de frutas agroindustriais do
norte do Parand e Brasil et al. (2016) avaliando a qualidade microbioldgica de geleias
comercializadas em beira de estrada no estado de Rondbnia, observaram que o
produto encontrava-se apto ao consumo humano.

Estao presentes na Tabela 3, os valores médios dos atributos sensoriais avaliados
para as respectivas formulagdes, seguido de seus desvios padrbes amostrais.

Aceitacao
global

CPO 6,14+190a 62+185a 64+176a 683+1,48a 6,18+226a 6,33+1,70a

AMOSTRA Aparéncia Cor Odor Textura Sabor

CME 621+1,73a 6,1+x190a 637+1,42a 6,83+1,48a 6,6+1,75a 6,52+146a
CMU 58+190a 587+197a 6,23+1,70a 6,3+1,80a 537+206b 572+1,75b

Tabela 3 — Médias para os parametros individuais da analise sensorial.

Letras diferentes na mesma linha evidenciam diferencgas significativas ao nivel de 5% de probabilidade pelo teste
de Tukey (p<0,05).

Em relacdo aos atributos observados, ndo houve diferenca significativa ao nivel
de 5% entre todas as formula¢cdes para aparéncia, cor, odor e textura. Em sabor e
aceitacao global, CMU diferiu significativamente em relacédo as outras duas com notas
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inferiores. A amostra que obteve a melhor aceitacdo sensorial foi a formulagédo com
menor concentracéo de cravo, indicando que a especiaria teve de fato influéncia sobre
os resultados das caracteristicas sensoriais da geleia. Oleos essenciais embora sejam
normalmente uma mistura de varios compostos organicos, muitas vezes apresentam
um composto majoritario. No extrato bruto de S. aromaticum, esse componente € o
eugenol ou 4-alil-2-metoxifenol, assim como o 3-cariofileno e o acetato de eugenila. Tais
compostos tem o poder de conferir sabor amargo caracteristico e aromatico, dando ao
cravo caracteristicas sensorias distintas (OLIVEIRA et al., 2009; MAZZAFERA, 2003;
AFFONSO et al., 2012).

Dutcosky (2007), relata que para que um produto seja bem aceito em termos
sensoriais, deve atingir um indice de aceitabilidade de no minimo 70%, média igual ou
superior a 7,0, O que nao foi o caso do presente trabalho, pois todas as médias foram
inferiores, o que muito provavelmente pode ser explicado pela presenca forte do cravo
em todas as formulagdes, informacao esta relatada por grande parte dos provadores.

Uma analise preliminar geral dos valores gera a conclusao de que as amostras
foram muito préximas tanto nos atributos individuais quanto na interacdo entre eles,
observa-se também um grande valor no desvio padréo de cada um, aproximando-se
de 2, sendo superior para CPO e CMU, o que indica que houve uma discrepancia
em relacao de cerca de 1,7 para mais ou para menos nos atributos, mostrando que
a presenca do cravo tem caracteristicas unicas e que pode facilmente ser muito
agradavel como pouquissimo agradavel em relacdo ao paladar dos provadores em
situagdes extremas.

Na figura 2 esta a representacao grafica das médias para os atributos sensoriais
em forma de barras, assim como um percentual de provadores que atribuiram nota
7,0 ou superior para determinado atributo. Ressalta-se o baixo indice de aprovacéao do
sabor e aceitacdo para CMU a qual apresentou média com diferenca significativa ao
nivel de 5% de acordo com o teste de Tukey.

Avaliando a adicéo de cravo da india em embutidos, Scheid (2001) notou que o
aumento na concentracéo de cravo reduzia na aceitabilidade, devido ao sabor amargo
conferido, notou também que o paréametro sabor acido aumentava em relagcdo ao
aumento da concentragdo. Martins et al. (2013) elaborando geleias com diferentes
concentracOes de polpa e casca, obtiveram valores superiores aos deste trabalho em
relacdo aos parametros sensoriais avaliados, sendo a mais aceita com concentracéo
maior de polpa.
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Figura 2. Graficos da média dos atributos em relagédo a escala heddnica (A), Percentual de
aprovacao por parte dos avaliadores (B).

Novamente, CMU mostrou-se com o pior valor, sendo este préximo a 3, classificado
como talvez consumisse/talvez nao reforcando os resultados para os atributos, além
disso diferiu estatisticamente das outras duas ao nivel de 5% de acordo com o teste
de tukey. A intencdo de consumo neste caso n&o citou precos, dessa forma ficou
como critério unico a preferéncia do avaliador em relagdo a amostra no momento da
atribuicao da nota.

Metade dos provadores conseguiram distinguir qual das formulagbes continha
menos cravo, 0s demais inverteram a ordem com as outras duas. Ja para as
duas concentragdes restantes, tanto CME e CMU, menos de 25% dos provadores
conseguiu acertar as suas respectivas posicoes em separado. Isso indica que a partir
da concentragao intermediéria, a identificacdo da especiaria torna-se dificil e com isso
sendo desnecessaria a adicao de mais cravo as formulagdes.

CONCLUSOES

De acordo com os padrdes microbiolégicos as geleias encontravam-se aptas ao
consumo humano.

As formulagdes de geleia n&o obtiveram aceitabilidade no que se refere ainsergéo
de cravo, inviabilizando o produto no &mbito comercial, visto que sensorialmente tirou
notas médias abaixo de 7,0, tendo em vista que a maioria dos provadores se colocou
como indiferente na analise de intencédo de consumo.

Os provadores néo conseguiam diferenciar com facilidade as formulagdes mais
concentradas, mostrando que nao se faz necessaria a adicdo de quantidades maiores
gue a intermediéaria para que se consiga atingir o mesmo efeito em uma concentragcao
mais baixa, abrindo uma janela para economia na produc&o.
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