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APRESENTACAO

A obra “Meio Ambiente Inovacdo com Sustentabilidade’ engloba 58 trabalhos
cientificos, que ampliam o conceito do leitor sobre os ecossistemas urbanos e as
diversas facetas dos seus problemas ambientais, deixando claro que a maneira como
vivemos em sociedade impacta diretamente sobre os recursos naturais.

Ainterferéncia do homem nos ciclos da natureza é considerada hoje inequivoca
entre os especialistas. A substituicdo de combustiveis fosseis, os disseminadores de
gases de efeito estufa, é a principal chave para resolucdo das mudancas climaticas.
Diversos capitulos dao ao leitor a oportunidade de refletir sobre essas questdes.

Dois grandes assuntos também abordados neste livro, interessam bastante ao
leitor consciente do seu papel de cidadao: Educacéao e Preservacdo ambiental que
permeiam todos os demais temas. Afinal, ndo ha consciéncia ecol6gica sem um arduo
trabalho pedagogico, seja ele em ambientes formais ou informais de educacéo.

A busca por analises historicas, métodos e diferentes perspectivas, nas mais
diversas areas, as quais levem ao desenvolvimento sustentavel do planeta € uma das
linhas de pesquisas mais contempladas nesta obra, que visa motivar os pesquisadores
de diversas areas a estudar e compreender o0 meio ambiente e principalmente a propor
inovagdes tecnolbgicas associadas ao desenvolvimento sustentavel.

Raissa Rachel Salustriano da Silva-Matos
Geisa Mayana Miranda de Souza
Ana Carolina Sousa Costa



SUMARIO

IV. AVALIACOES AMBIENTAIS

(03X = 1 U] 1 1 TR 1

QUANTIFICACAO DE ANTOCIANINAS TOTAIS PRESENTES NAS FLORES DE
ESPECIES VEGETAIS

Mayara Marques Lima

Jessica Neves da Silva de Almeida
Wallison Pires da Cruz

Marconiel Neto da Silva

Rosemary Maria Pimentel Coutinho

DOI 10.22533/at.ed.4611901101

(03X =1 1 U] 1 13 10

MAPEAMENTO E DETEBMINAQAO DA BIOMASSA DE MANGUEZAIS ATRAVES
DE IMAGENS DE SATELITE E DADOS DENDOMETRICOS NO MUNICIPIO DE
ALCANTARA-MA

Alexsandro Mendonc¢a Viegas
André Luis Silva dos Santos
Bruno Cesar Pereira Costa
Venerando Eustaquio Amaro

DOI 10.22533/at.ed.4611901102

(03X = 1 U] o 1< TR 18

ATIVIDADE CATALITICA DA FERRITA DE COBALTO NA DEGRADAQAO DE
CORANTE EM F{EAQAO FENTON SOB LUZ SOLAR E VISIVEL

Jivago Schumacher de Oliveira

Edson Luiz Foletto

Lara Tubino Trzimajewski

Matias Schadeck Netto

DOI 10.22533/at.ed.4611901103

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

AVALIACAO DA QUALIDADE DA AGUA DO RIO TOCANTINS AS MARGENS DA
CIDADE DE CAMETA, NORDESTE DO PARA

Claudio Farias de Almeida Junior
Adria Beatriz Raiol de Oliveira
Ana Clara Almeida dos Santos
Ronaldo Pimentel Ribeiro

Marcia de Almeida

Marcos Antdnio Barros dos Santos
Tatiane Farias de Almeida

DOI 10.22533/at.ed.4611901104

(03X =] 1 U 1o 1 36
AVALIACAO DE DIFERENTES METODOS DE NIVELAMENTO NA DETERMINACAO
DO VOLUME DE SOLO

Vagner Pereira do Nascimento
Luiz Sérgio Vanzela
Elaine Cristina Siqueira

DOI 10.22533/at.ed.4611901105




(03X = 1 U 1 o X SRR 50

BIOMONITORAMENTO DA QUALIDADE DA AGUA POR MEIO DA UTILIZACAO
DE PARAMETROS FiSICOS E BIOLOGICOS EM DOIS RIOS PERTENCENTES A
BACIA DO RIO PARANAIBA

Carine de Mendonca Francisco
Camilla de Oliveira Rezende
Eveline Cintra Aparecida Smanio
Sandra Morelli

Luiz Alfredo Pavanin

Boscolli Barbosa Pereira

DOI 10.22533/at.ed.4611901106

(03121 1 1 U] 1 Ty 200N 59

DESCARTES DE DESCRITORES DA PARTE AEREA DE JAMBU [Acmella oleracea
(L.) R. K. JANSEN]

Dalcirlei Pinheiro Albuguerque
Davi Henrigue Lima Teixeira
Débora Souza Mendes

Antonio Maricélio Borges de Souza
Francisca Adaila da Silva Oliveira
Deivid Lucas de Lima da Costa
Lua Souza de Oliveira

Maria Lidiane da Silva Medeiros
Thaiana de Jesus Vieira de Assis
Maria Denise Mendes de Pina
Gabriela Cristina Nascimento Assuncéo
Ana Helena Henrique Palheta

DOI 10.22533/at.ed.4611901107

(03X =] 1 U] o X J 69

DIVERSIDADE DA FAUNA EPIGEA SOB DIFERENTES COBERTURAS VEGETAIS
NO JARDIM BOTANICO DA UFRRJ

Sandra de Santana Lima

Wilbert Valkinir Cabreira

Rafaele Goncalves da Silva
Rafaela Martins da Silva

Raissa Nascimento dos Santos
Douglath Alves Corréa Fernandes
Marcos Gervasio Pereira

DOI 10.22533/at.ed.4611901108

(03X = 1 U 1o X Y 81

AVALIACAO DO MEJ'ODO DE PENMAN-MONTEITH PARA ESTIMATIVA DA
EVAPOTRANSPIRACAO DE REFERENCIA NAS CIDADES DE CONCEICAO DO
ARAGUAIA E PLACAS NO ESTADO DO PARA

Maria do Bom Conselho Lacerda Medeiros
Joycilene Teixeira do Nascimento
Valdeides Marques Lima

Fabio Peixoto Duarte

William Lee Carrera de Aviz

Wellington Leal dos Santos

Karen Sabrina Santa Brigida de Brito
Bianca Cavalcante da Silva




Paulo Jorge de Oliveira Ponte de Souza
Joaquim Alves de Lima Junior
Luciana da Silva Borges

DOI 10.22533/at.ed.4611901109
V. EDUCACAO

(03X = 1w U] W o 15 [0 PSR 89

A EDUCA(}/:\O AMBIENTAL E O ENSINO DA MATEMATICA: O LUDICO COMO
RECURSO PEDAGOGICO

Ney Cristina Oliveira

Nayla Goncalves da Silva

Verena Cristina Ribeiro Cavalcante

Janise Maria Monteiro Rodrigues Viana

Aldo Moreira Tendrio

DOI 10.22533/at.ed.46119011010

(03X = 1 U] o 15 TR 96

JOGO INTERDISCIPLINAR PARA ABORDAR MEIO AMBIENTE NO ENSINO MEDIO

Danilo Melle de Proenca
Marina Farcic Mineo

DOI 10.22533/at.ed.46119011011

(03X =] 1 U] o 15 -2 101

A IMPORTANCIA DE MEDIDAS EDUCATIVAS NA GESTAO DE RESIDUOS

Vitor de Faria Alcantara

Maria Lucia Vieira de Britto Paulino
Julielle dos Santos Martins

Michella Grey Araujo Monteiro
Mayara Andrade Souza

Thiago José Matos Rocha

Jessé Marques da Silva Junior Pavao
Joao Gomes da Costa

Aldenir Feitosa dos Santos

DOI 10.22533/at.ed.46119011012

(03X =] 1 U] o 15 108

EDUCACAO AMBIENTAL: UMA REFLEXAO INTERDISCIPLINAR DE ALUNOS DO
6° ANO

Nayla Goncalves da Silva

Verena Cristina Ribeiro Cavalcante

Andrea Cristina Rodrigues de Souza

Ney Cristina Oliveira

Janise Maria Monteiro Rodrigues Viana

DOI 10.22533/at.ed.46119011013

(03N =] 1 U o I RN 114

ENSINO X SAUDE PUBLICA: CONSCIENTIZACAO DA DOENCA DE CHAGAS NAS
ESCOLAS DA REDE PUBLICA NO MUNICIPIO DE CASTANHAL, PA

Stefany Barros Pereira
Nathalia Silva Felix
Glacijane Barrozo da Costa




Sabrina Santos de Lima
DOI 10.22533/at.ed.46119011014

(03N =2 1 o U] 1 T - 121

PERCEPCAO AMBIENTAL COMO INSTRUMENTO PEDAGOGICO

Rosaria Oliveira da Silva
Fernanda Galdino da Silva

DOI 10.22533/at.ed.46119011015

(03N =2 1 1 U] o 15 - R 127

AVALIACAO DA RECEPTIVIDADE DE ALUNOS DE UM CURSO DE MEIO AMBIENTE
A AULAS INTEGRADAS COM A BASE COMUM

Renan Coelho de Vasconcellos
Ivanildo de Amorim QOliveira

DOI 10.22533/at.ed.46119011016
VI. HISTORIA AMBIENTAL

(07 =11 1 110 T Iy 20 132
A QUESTAO AMBIENTAL PRESENTE NOS FANZINES PUNKS BRASILEIROS
(DECADA DE 1980)

Gustavo dos Santos Prado

DOI 10.22533/at.ed.46119011017

(03N =] 1 o U] o T - 145

TOMBAMENTO DE BEM ‘PARTICULARNDOTADO DE RELEVANCIA HISTORICO-
CULTURAL E O DIREITO A INDENIZACAO

Rodrigo Silva Tavares

Flavio Reis dos Santos

DOI 10.22533/at.ed.46119011018

(03 =3 1 o U] 1 T - 153

REFLEXOS DA HISTORIA ,FEIRENSE: FEIRA DE SANTANA NARRADA ATRAVES
DOS SEUS ESPELHOS D’AGUA
Natane Brito Araujo

Marcos Vinicius Andrade Lima
Marjorie Cseko Nolasco

DOI 10.22533/at.ed.46119011019
Vil. SUSTENTABIIDADE

(03N =1 1 U] o 1o R 165

DESENVOLVIMENTO SUSTENTAVEL: REALIDADE OU UTOPIA?

Elisa Parreira Darim

Adryelly Moreira Tavares

Lucas Lopes Ribeiro

Taynara Aparecida Pires de Sa
Thiago Prudente de Macédo
Patricia Correa de Franca Fonseca
Joé&o Carlos Mohn Nogueira

DOI 10.22533/at.ed.46119011020




(03N =] 1 o U] 1o 1 R 173

AGUCANDO A CRITICIDADE E A SUSTENTABILIDADE EM ESPACO NAO-FORMAL
COM O UTILIZAGAO DE TRILHAS ORIENTADAS

Cisnara Pires Amaral
Ricardo Cancian
Nathalia Quaiatto Félix

DOI 10.22533/at.ed.46119011021

(03N =1 1 U] o 1255 183

NOVAS TECNOLOGIAS PARA EXTRACAO DA MADEIRA NATIVA BRASILEIRA

Orlando Saldanha
Denise Regina da Costa Aguiar

DOI 10.22533/at.ed.46119011022

(03N =1 1 ] Mo T R 203

INOVAGAO LEGISLATIVA NA GESTAO DE RESIDUOS SOLIDOS

Gustavo Alves Balbino
Luis Sérgio Vanzela

DOI 10.22533/at.ed.46119011023

(03N =] 1 i U] 1o 1 R 210
A PRATICA DA COMPOSTAGEM COMO ALTERNATIVA PARA A FERTILIZACAO

DO SOLO NO PLANTIO DE HORTALICAS

Wilson Camara Frazdo Neto
Gleidson Silva Soares
Jodo Raimundo Alves Marques

DOI 10.22533/at.ed.46119011024

(03N =1 1 o U] o 13 219
DESENVOLVIMENTO DE CARVAO ATIVO A PARTIR DE REJEITOS DE CURTUME
E DE PET VISANDO A REMEDIACAO

Carolina Doricci Guilherme

André Augusto Gutierrez Fernandes Beati
Rafael Augusto Valentim da Cruz Magdalena
Graziele Aparecida da Silva Raimundo
Chaiene Nataly Dias

Luciane de Souza Oliveira Valentim
Alexandre José de Oliveira Filho

DOI 10.22533/at.ed.46119011025

(03N =1 1 U] o 1 R 230

DESENVOLVIMENTO DE SIGWEB PARA O MUNICIPIO DE FERNANDOPOLIS-SP

Ubiratan Zakaib do Nascimento
Luiz Sérgio Vanzela

DOI 10.22533/at.ed.46119011026

(03:N =1 1 U] o 1y 200 237

ELABORACAO DE PRODUTOS DE LIMPEZA ECOLOGICOS E SACHES
AROMATIZANTES COM ESSENCIAS NATURAIS DO PARA

Luciana Otoni de Souza




Ana Lucia Reis Coelho
Daiane Monteiro dos Santos
Danilo Fanjas de Oliveira
Helena Ivanis Pantoja Barata
Ronilson Freitas de Souza

DOI 10.22533/at.ed.46119011027

(03N =] 1 o U] o 1 247

REAPROVEITAMENTO DE OLEO VEGETAL RESIDUAL NA PRODUQAO DE SABAO
ECOLOGICO NO MUNICIPIO DE SANTA IZABEL DO PARA

Luciana Otoni de Souza

Aldeise Pereira de Souza

Aldelise Rodrigues De Souza

Beathriz Cristina Pereira Barroso

Ronilson Freitas de Souza

DOI 10.22533/at.ed.46119011028

(03N =] 1 o U] o 1T R 256

O USO DO CARVAO ATIVADO DE RESIDUOS AGROINDUSTRIAIS NA PRODUCAO
DE CARVAO ATIVADO UTILIZADO NA REMOCAO DE ALUMINIO DA AGUA DE
POCOS ARTESIANOS

Mateus Alho Maia

Jonas de Brito Campolina Marques

Breno Braganga Viana

Rilton Marreiros Fernandes

Samanta Alho Trindade

Jamille de Fatima Aguiar de Almeida Cardoso

DOI 10.22533/at.ed.46119011029

(03N =3 1 o U] o 3 1o 263

AVALIACAO FISICO-QUIMICA E SENSORIAL DE GELEIA DE ABACAXI,
ELABORADA A PARTIR DA PECTINA DO MARACUJA E COMERCIAL

Jean Santos Silva

Rayra Evangelista Vital
Aldejane Vidal Prado

Raiane Goncalves dos Santos
Gerlainny Brito Viana

Rafael Vitti Mota

DOI 10.22533/at.ed.46119011030

(03N = 1 U] o T & PSR 273

AVALIAGAO SENSORIAL DE NUGGETS DE FRANGO COM DIFERENTES
CONCENTRACOES DE QUIRERA DE ARROZ (Oryza Sativa L.)

Rayra Evangelista Vital

Aldejane Vidal Prado

Raiane Goncalves dos Santos
Gerlainny Brito Viana

Mailson Furtado Teixeira

Jean Santos Silva

Carmelita de Fatima Amaral Ribeiro

DOI 10.22533/at.ed.46119011031




(03N =] 1 o U] o T 7~ 281
COOPERATIVAS AGRICOLAS PARAENSES: DIFICULDADES DE CONSOLIDACAO
NO MERCADO

Ana Yasmin Goncalves Santos
Ana Carolina Maia de Souza
Beatriz Guerreiro Holanda Silva
Vinicius Oliveira Amancio
Helder da Silva Aranha

DOI 10.22533/at.ed.46119011032
SOBRE AS ORGANIZADORAS

iNDICE REMISSIVO




CAPITULO 30

AVALIACAO FISICO-QUIMICA E SENSORIAL DE GELEIA
DE ABACAXI, ELABORADA A PARTIR DA PECTINA DO
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RESUMO: A pectina presente na casca do
maracujad possui qualidade semelhante a
da laranja sendo utilizada como ingrediente
funcional e essencial na formulacéo de geleias.
O objetivo deste trabalho é utilizar a pectina
proveniente do albedo da casca de maracuja
amarelo (Passiflora edulis Sims) e pectina
comercial na elaboracao de geleias de abacaxi,
com a finalidade de avaliar o produto através
de andlises fisico-quimicas e sensorial. As
geleias foram produzidas no laboratério de

Meio Ambiente: Inovagcado com Sustentabilidade 2

MARACUJA E COMERCIAL

Tecnologia de Alimentos da UEPA — Campus
Salvaterra, sendo codificadas de F1 para geleia
de abacaxi com pectina extraida do albedo
da casca do maracuja e F2 para geleia de
abacaxi elaborada com pectina comercial. Os
parametros fisico-quimicos analisados foram:
soOlidos soluveis (°Brix), acidez titulavel (%),
pH e umidade (%), assim como os atributos
sensoriais para avaliacdo da aceitagcdo dos
produtos quanto a aparéncia, sabor, aroma, cor,
consisténcia e avaliagcdo global, utilizando-se
uma escala hedbnica estruturada de 9 pontos,
onde 9 representando “gostei muitissimo” e
1 “desgostei muitissimo”. Além da escala de
intencdo de compra estruturada de 3 pontos,
onde 3 corresponde a “certamente compraria”
Como
resultados obteve-se os valores médios para

e 1 “certamente ndo compraria”.
solidos soluveis (62,0) semelhantes para F1 e
F2, assim como, acidez titulavel (F1-9,81 e F2
- 11,6), pH (F1 - 3,90 e F2 - 5,87) e umidade
(F1 - 20,49 e F2 - 18,14), apresentaram boa
aceitacdo, com médias variando de 7,59 a
7,96 entres os atributos sensoriais e médias de
7,84 e 7,89 para impressao global e nivel de
aceitacao de compra acima de 50% para ambas
formulac6es. Sendo uma alternativa viavel para
a producéo e comercializacéo desses produtos.
PALAVRAS-CHAVE: Abacaxi. Geleia. Pectina.
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PHYSICOCHEMICAL AND SENSORY EVALUATION OF PINEAPPLE JELLY,
ELABORATED FROM THE PECTIN OF PASSION FRUIT AND COMMERCIAL

ABSTRACT: The pectin present in the shell of the passion fruit has similar quality to
that of the orange being used as functional and essential ingredient in the formulation
of jellies. The objective of this work is to use the pectin from yellow passion fruit peel
(Passiflora edulis Sims) and commercial pectin in the elaboration of pineapple jellies,
with the purpose of evaluating the product through physical-chemical and sensorial
analyzes. The jellies were produced in UEPA - Campus Salvaterra's Food Technology
laboratory, being coded F1 for pineapple jelly with pectin extracted from the albedo
of passion fruit peel and F2 for pineapple jelly made with commercial pectin. The
physicochemical parameters analyzed were: soluble solids (° Brix), titratable acidity
(%), pH and humidity (%), as well as the sensorial attributes for the evaluation of the
product's appearance, taste, aroma, color, consistency and global assessment, using
a structured hedonic scale of 9 points, where 9 representing "l enjoyed very much"
and 1 "l greatly disliked." In addition to the structured purchase intention scale of 3
points, where 3 corresponds to "surely buy" and 1 "certainly would not buy." As results,
mean values for soluble solids (62.0) similar for F1 and F2 were obtained, as well as
titratable acidity (F1 - 9.81 and F2 - 11.6), pH (F1 - 3.90 and F2 - 5,87) and humidity
(F1 - 20,49 and F2 - 18,14), showed good acceptance, with averages ranging from
7.59 to 7.96 between the sensorial and average attributes of 7.84 and 7.89 for overall
impression and purchase acceptance level above 50% for both formulations. Being a
viable alternative for the production and commercialization of these products.
KEYWORDS: Pineapple. Jelly. Pectin.

11 INTRODUGCAO

O Brasil é considerado o maior produtor e consumidor do mundo de maracuja
amarelo, também conhecido como maracuja azedo, que corresponde a maioria da
produtividade nacional. A utilizacdo do residuo do maracuja (casca) tem sido vista
como de suma importancia nos ultimos anos, devido seu alto contetudo de pectina,
fibras e carboidratos.

De acordo com Araujo (2016), a pectina presente na casca do maracuja possui
qualidade semelhante a da laranja, sendo utilizada como ingrediente funcional e
essencial na formulacéo de geleias. Assim alternativas para a utilizacéo de residuos
tem sido buscada, almejando seu aproveitamento para producéo de novos produtos
para o consumo humano e agregando valor as matérias primas antes descartadas
(SANTOS, 2011).

Nas ultimas décadas a producao de maracuja amarelo (Passiflora edulis) ganhou
um espaco de destaque para a economia brasileira, tornando-se uma boa alternativa
para os pequenos agricultores devido a sua boa adaptacéo a quase todas as regioes
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do pais e ao retorno econémico principalmente para o pequeno produtor (MELETTI,
2011).

Devido o desconhecimento sobre o potencial nutricional da casca do maracuja,
faz com que gere uma quantidade significativa de residuos, uma vez que as cascas
sao os principais subprodutos gerados neste cenario (MOREIRA, 2016). Além
disso, apresentam elevada quantidade de fibras alimentares e pectina, componente
nutricional que mais se destaca em sua composicao (CATARINO, 2016).

Por definicdo, geleia compreende produtos preparados a partir de frutas e/ou
sucos, misturados com acgucar com adi¢cao de pectina, acidos e outros ingredientes
permitidos, podendo apresentar frutas inteiras, partes e/ou pedacos sob variadas
formas, as quais serdo processadas até se obter uma concentracédo e consisténcia
semi-soélida adequada (LICODIEDOFF et al., 2010).

As frutas possuem vitaminas e sais minerais, sendo que no Brasil o consumo é
direcionado principalmente para frutas de clima tropical e subtropical. Dentre estas
se destaca o abacaxi, uma fruta muito consumida e apreciada pelos brasileiros
(RUARO, 2015). O abacaxi destaca-se pelo seu valor energético por apresentar
elevada composicao de acucares (glicose e frutose), sais minerais, vitaminas (C, A,
B1, B2 e Niacina) e fibras, porém apresenta menor teor de proteina e gordura (ADE
et al., 2014)

Embora possua baixo teor de pectina € muito utilizado na elaboracéo de
geleias, pois contém um grande teor de &cidos na fruta, o que o caracteriza como
uma fruta que contempla as exigéncias para elaboracao de geleias, visto que este
processo necessita da presenca de acidos, responsaveis pela geleificacao do produto
(LICODIEDOFF et al., 2010).

O objetivo deste trabalho é utilizar a pectina proveniente do albedo da casca
de maracuja amarelo (Passiflora edulis Sims) e pectina comercial na elaboracao de
geleia de abacaxi, com a finalidade de avaliar o produto através de analises fisico-
quimicas e sensorial.

2| MATERIAL E METODOS

2.1 Matéria-Prima

Foram utilizados abacaxis para a elaboracao da geleia, maracujas para extracao
da pectina da casca, assim como, pectina comercial, agicar cristal e acido citrico
extraidos de limdes. Todos provenientes do mercado varejista, situado no municipio
de Salvaterra- PA.

2.2 Métodos

Apresente pesquisa visou a elaboracao de geleia de abacaxi, utilizando a pectina
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da casca do maracuja amarelo, assim como a pectina comercial, sendo as mesmas
denominadas de F1 e F2. Para elaboracéo do produto foi utilizada a metodologia que
segue os padrdes de geleias da Resolucdo CNNPA n° 12, de 24 de julho de 1978 da
ANVISA (Brasil, 1978), a qual define “Geleias de frutas como produtos obtidos pela
coccao de frutas inteiras ou em pedacos, polpa ou sucos de frutas com acgucar e
concentrado até consisténcia gelatinosa”.

A elaboracao das geleias foi realizada no laboratorio de tecnologia de alimentos
da Universidade do Estado do Para — UEPA (Campus Salvaterra), localizado na PA —
154, no municipio de Salvaterra-PA.

2.2.1 Obtencgéo da pectina da casca do maracuja

A metodologia aplicada foi realizada segundo o manual de Torrezan, (1998),
que relata para a retirada das sujidades externas aderidas nas frutas, passando pelo
processo de pré-lavagem em agua potavel corrente, em seguida imersas em solugao
sanitizante de hipoclorito de sodio durante 15 a 20 minutos, na propor¢cdo de 100
ppm.

ApoOs a sanitizagao, cortadas com auxilio de faca de ago inoxidavel para a retirada
da polpa. Em seguida, as cascas de maracuja foram aquecidas a 15 min a 60 °C para
o amolecimento do albedo (parte onde se encontra a pectina) e facilitacdo de sua
retirada. ApOs a retirada do albedo (mesocarpo) do epicarpo iniciou-se 0 processo
de producao da geleia de abacaxi com adicéo de agucar e polpa (endocarpo), levada
para o procedimento de cocc¢édo, onde ocorreu a geleificacdo lenta da pectina em
temperatura de 45-60 °C até obter a formacéo de gel.

2.2.2 Elaboracéo da geleia do abacaxi

O processo de obtengao da geleia de abacaxi seguiu a metodologia de Sakamoto
et al. (2015), de acordo com o fluxograma apresentado na Figura 1, onde ocorreram
as etapas de selecao dos frutos e posteriormente foram lavados em agua corrente e
sanitizados através da imersao em solucao clorada e a 100 ppm durante 15 minutos,
o descascamento foi realizado manualmente, na sequéncia, a polpa foi triturada em
liquidificador industrial em alta rotacdo até completa homogeneizacdo. O produto
resultante da trituracao foi passado em peneira para obtencao de polpa-refinamento,
e em seguida foi conduzido para a coc¢ao da polpa em recipiente de aluminio aberto
com agitacao manual constante.

As geleias foram elaboradas com 50% de polpa de abacaxi e 50% de acucar
cristal, adicionadas de 1% de pectina natural na formulagdo F1 e pectina comercial
F2, em relacdo a massa total. A pectina e a glicose foram adicionadas quando o
preparado atingiu 55 °Brix, sendo que a pectina foi dissolvida em agua na proporcéo
10:1 (dgua: pectina) em massa. Em seguida, ocorreu a etapa de cocgcao, com a
finalidade de promover a dissolugcdo do acucar na polpa e promover sua interagao

Meio Ambiente: Inovagcdo com Sustentabilidade 2 Capitulo 30




com a pectina e com o acido para formar o gel. O processo de concentracéo foi cerca
de 10 min, até que se atingisse a faixa de 62 °Brix para assim ser realizado o envase
ocorreu em embalagens de vidro.

[ SELEGAO ] o [ TRITURACAO DA CASCA/POLPA ] > [ RETIRADA DA COCCAO A 62 °BRIX ]
| | |

[ LAVAGEM E SANITIZAGAO ] [ REFINAMENTO DA POLPA ] [ ENVASE A QUENTE ]
| | |

[ DESCASCAMENTO ] [ COCCAO EM FOGO ] [ ARMAZENAMENTO ]
! !

[ CORTE DA POLPA/CASCA }_ [ ADICAQ DE PECTINA E GLICOSE }‘

Figura 1 — Fluxograma do processamento de geleia de abacaxi.
Fonte: SAKAMOTO et al., (2015).

2.2.3 Determinacgées fisico-quimicas

Utilizou-se a metodologia do Instituto Adolfo Lutz (2008) onde o pH foi determinado
através de leitura direta, em potenciémetro (calibrado periodicamente com soluc¢des
tampé&o de pH 4,0 e 7,0); acidez total titulavel, determinada por meio da diluicdo de
5g de amostra homogeneizada em 50 mL de agua destilada, e posterior titulacao
automatica com solucéo de NaOH 0,1 N até viragem com o indicador fenolftaleina;
sélidos soluveis através de leitura em refratdbmetro digital, com escala de 0 a 35 °Brix.

2.2.4 Avaliacdo sensorial da geleia de abacaxi

As formulacbes foram submetidas a analise sensorial com 100 provadores nao
treinados, para avaliacdo da aceitacdo de aparéncia, sabor, aroma, cor, consisténcia
e avaliacao global, utilizando-se uma escala hedonica estruturada de 9 pontos, onde
9 representando “gostei muitissimo” e 1 “desgostei /muitissimo”. Na mesma ficha
sera incluida uma escala de intencédo de compra estruturada de 3 pontos, onde 3
corresponde a “certamente compraria” e 1 “certamente ndo compraria”. As amostras
serdo servidas em copos descartaveis codificadas aleatoriamente, a temperatura
ambiente. Os provadores foram instruidos a enxaguar a boca com agua entre as
provas das amostras, para evitar a possivel interferéncia de sabor residual entre as
amostras.

2.2.5 Analise Estatistica

Os dados das andlises fisico-quimicas e analise sensorial das geleias foram
avaliados através do programa Microsoft Excel 2010.

Meio Ambiente: Inovacdo com Sustentabilidade 2 Capitulo 30




31 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados médios da caracterizacao fisico-quimica das formulacdes de
geleia de abacaxi estao expressos na Tabela 1.

Solidos Soluveis

Formulacdes (°Brix) Acidez titulavel (%) pH Umidade
F1 62,0 £0,0 9,81 +£0,23 3,90 + 0,02 20,49 + 0,28
F2 62,0 £0,0 11,6 £ 0,30 5,87 0,15 18,14 £ 0,44

Tabela 1 — Caracterizagéo fisico-quimica das formulac¢des de geleia F1 e F2.

De acordo com a ANVISA (BRASIL, 1978) o teor minimo de sélidos soluveis em
geleias deve ser 62% a 65% p/p. No presente estudo os resultados obtidos para o teor
de sélidos soluveis (°Brix) ndo variaram de maneira consideravel entre as formulacdes
F1 e F2, ambas obtiveram 62,0 °Brix, quando comparados aos resultados do trabalho
de Araujo (2016), a geleia de abacaxi com pectina comercial apresenta um teor 62,5
°Brix menor do que a geleia com albedo de maracuja 64,7 °Brix.

Para a acidez titulavel (%), a formulacédo que apresentou menor acidez foi a
F1 com 9,81% e a F2 apresentou 11,6%, esses resultados se mostraram superiores
quando comparados as formulacdes de Araujo (2016), onde obteve para geleia com
albedo de maracuja 0,40% e 0,72 % para a geleia com pectina comercial. Melo et al.
(1999), encontrou em seu trabalho realizado com geleias de pitanga e acerola simples
e mistas acidez de 0,7% e 2,9%, respectivamente, no qual diziam que enquadravam-
se na faixa de acidez determinada para diferentes geleias de frutas.

Segundo Jackix (1988), as formacbes de geleias estao relacionadas com o
pH do suco ou da polpa de fruta. O intervalo de pH ideal para a formacéo do gel
dependente do teor de sélidos solUveis presentes nas geleias, assim para geleias
com sélidos soluveis entre 62 e 72%, o pH 6timo esta na faixa de 3,0 a 3,5 (BRASIL,
1978). Verificou-se que ambas as formulagdes F1 e F2 apresentaram valores acima
do recomendado, de 3,9 e 5,9, respectivamente, isso vai ao encontro do resultado
obtido para acidez onde também foram encontrados valores elevados.

Quanto aos resultados encontrados para analise de umidade, obteve-se valores
de 20,49% para F1 e 18,14% para F2, nota-se que estdo abaixo da faixa estimada
pela a legislacdo que apresenta variacédo de 35% a 38% para geleia de frutas, sendo
esses resultados inferior aos encontrados nos trabalhos de Lago-vanzela et al.
(2011) e Viana et al. (2012), que foram 73,5% e 27,99%, respectivamente. O teor
de umidade esta diretamente relacionado com a conservagdo do produto durante
0 armazenamento, dai a importancia da utilizacdo de embalagens que impecam o
contato do alimento com a agua externa, para manutencao das propriedades fisico-
quimicas e sensoriais do produto.
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As formulagbes foram analisadas sensorialmente quanto aos atributos de
aparéncia, aroma, sabor, consisténcia e impresséo global. A Tabela 2 apresenta as
médias e os desvios padrées em relagao aos atributos das formulagdes , assim como,
as Figuras 2 e 3 apresentam os dados obtidos quanto a aceitagcdo dos produtos,
representados graficamente.

Formulacdoes Aparéncia Aroma Sabor Consisténcia Imp. Global
F1 7,76 £1,26 7,61 +1,28 7,96 + 1,36 7,71 1,21 7,84+1,21
F2 7,73+1,38 7,59 +1,31 7,78 +1,38 7,81 £1,24 7,89+1,23

Tabela 2 — Médias dos atributos de aparéncia, aroma, sabor, consisténcia e impressao global
das geleias F1 e F2.

F1 - Pectina do albedo de maracuj:i = 1 - Desgostei muitissimo
50 ® 2 - Desgostel muito
40 ® 3 - Desgostel moderadamente

rs

- Desgoster ligeiramente

30
B 5 - Nem gostei/ nem desgostel
20
u 6 - Gostel ligeiramente
10 I 7 - Gostel moderadamente
0 B e I___ - Ll | l__ __L_ - _-___ 8 - Gostel muito

Aparéncia Aroma Sabor Consisténcia  Imp. Global 0 - Gostei muitfssimo
Figura 2 — Avaliacdo sensorial da formulacdo de geleia de abacaxi com pectina do albedo do

maracuja.

. . W 1 - Desgostei muitissimo
F2 - Pectina comercial seostermutisst

50 W2 - Desgostei muito

W3 - Desgostei moderadamente
40 ¢

4 - Desgostei ligeiramente

30

=5 - Nem gostei/ nem desgostel
20 | m6 - Gostei ligeiramente
10 7 - Gostei moderadamente

0 J_‘—___‘ - L wnll - ‘ § - Gostei muito

Aparéncia Aroma Sabor Consisténcia  Imp. Global 9 - Gostei muitissimo

Figura 3 — Avaliacdo sensorial da formulagéo de geleia de abacaxi com pectina comercial.

Os atributos sensoriais para as geleias com pectina do albedo de maracuja e
pectina comercial apresentaram boa aceitacdo, com médias variando de 7,59 a 7,96,
ou seja, entre os termos heddnicos “gostei muitissimo” e “gostei muito”. Destaca-
se que os atributos com as melhores médias de aceitacdo foram os atributos sabor
(7,96) e aparéncia (7,76) para formulacdo F1, ja a F2 apresenta consisténcia (7,81)
e sabor (7,78), quando comparados estes resultados ao estudo de Souza et al.,
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2016, mostra-se inferior, pois 0 mesmo apresenta médias para os atributos sabor
de 9,08 e aparéncia de 8,75 para geleia de tamarindo produzida com pectina do
albedo do maracuja, assim como as médias de 8,28 para consisténcia e 9,28 para
geleia de tamarindo produzida com pectina comercial. O mesmo acontece com a
impressao global que nas formulagdes F1 e F2 apresentam médias de 7,84 e 7,89
respectivamente, assim avalia-se que ambas as formulacdes obtiveram boa aceitagcao
enquanto aos atributos sensoriais.

Quanto a intencdo de compra observa-se que os resultados obtidos apresentam
b aceitabilidade para ambas as geleias, onde para a nota 3 (com certeza compraria)
as formulacdes F1 e F2 apresentam 57% e 58% respectivamente e para a nota 2
(talvez compraria) as formulacdo F1 apresentam 39% e a formulacédo F2 36% de
intencdo de compra , como mostra a figura 4, com os resultados representados em

grafico.
Intencio de compra

80

60 57%  58%

40 39% 36% = Fl
20 4% % "E2

0 E—
1 - Com certeza ndo compraria 2 - Talvez compraria 3 - Com certeza compraria

Figura 4 — Avaliacdo da intencéo de compra das formulacdes de geleia de abacaxi F1 e F2.

41 CONCLUSAO

As duas formulagdes de geleias elaboradas a partir do abacaxi com pectina
extraida do albedo do maracuja e com pectina comercial, apresentaram as
caracteristicas que vao de acordo com a legislacao vigente. Os produtos analisados
sensorialmente apresentaram um indice de aceitagdo acima 80%, assim como,
observou-se que os atributos sabor e aroma obtiveram melhor indice de aceitacdo de
ambas as formulagdes, isso pode ser explicado pelo fato da utilizagéo do tipo de fruta
e pela pectina utilizada na elaboragao, contudo a partir do bom indice de aceitacéao
que as formulag¢des apresentaram, é possivel realizar a produg¢éo e comercializagcao
de geleias com pectina do albedo do maracuja e pectina comercial.
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