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APRESENTACAO

A obra intitulada “Pratica e Pesquisa em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos” foi
elaborada a partir das publicacées da Atena Editora e apresenta uma visdo ampla de
varios aspectos que transcorrem por diversos temas relacionados a alimentagéo. Esta
obra é composta por 16 capitulos bem estruturados e agrupados por assuntos.

A ciéncia relacionada aos alimentos permeia por varias questdoes, dentre elas,
para o mercado ha uma preocupacgao crescente com a adaptacdo da populacdo a
sabores e também a qualidade de produtos, por isso, cada vez mais investimentos sao
feitos em avaliacbes sensoriais e elaboracdo de novas preparacdes. Nao obstante,
a elucidagdo de caracteristicas fisico-quimicas é cada vez mais estudada a fim de
agregar valor aos produtos alimenticios ou mesmo apresentar dados mais concisos
sobre atributos de alimentos. Além disso, alimentos destinados a consumo também
devem seguir padroes de seguranca alimentar, o que leva ao desenvolvimento de
amplos estudos no campo da microbiologia de alimentos.

Os novos artigos apresentados nesta obra sdo pertinentes a temas importantes
e foram possiveis gracas aos esforcos assiduos dos autores destes trabalhos junto
aos esforcos da Atena Editora, que reconhece a importéncia da divulgacéao cientifica e
oferece uma plataforma consolidada e confiavel para estes pesquisadores exporem e
divulguem seus resultados.

Esperamos que a leitura desta obra seja capaz de sanar suas duvidas a luz
de novos conhecimentos e propiciar a base intelectual ideal para que se desenvolva
novos estudos no setor de alimentos.

Flavio Brah (Flavio Ferreira Silva)
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DE ARACA-BOI (Eugenia stipitata McVaugh)
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RESUMO: O aracga-boi (Eugenia stipitata
McVaugh) €& uma espécie frutifera nativa

Pratica e Pesquisa em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

da Amazoénia ocidental e pertence a familia
Myrtaceae. Destaca-se por seu alto teor de
rendimento em polpa e seu potencial para
industrializacdo de diversos produtos, como:
sucos, sorvetes, geleias, entre outros. O
objetivo deste trabalho foi elaborar diferentes
formulacbes de geleias a partir da polpa de
araca-boi, e analisar suas caracteristicas
fisico-quimicas (pH, acidez, umidade, cinzas,
soOlidos soluveis e acucares totais) e sensoriais
(aceitacéo, preferéncia, intencdo de compra,
escaladoideal e indice de aceitabilidade). Foram
elaboradas trés formulagdes de geleias: (A)
polpa/agucar mascavo; (B) polpa/agucar cristal,
(C) polpa/aspartame. Os resultados mostraram
que a geleia produzida com adicdo de acgucar
cristal apresentou melhores parametros fisico-
quimicos de acidez (22,62%), cinzas (0,18%),
°Brix (67,02), pH (3,14), umidade (28,95%) e
acucares totais (56,87%). E de acordo com a
analise sensorial a geleia preparada com agucar
cristal foi melhor avaliada pelos julgadores, tanto
na analise de aceitagdo quanto na avaliagao da
intencdo de compra. A geleia preparada com
acucar mascavo foi considerada com maior
acidez, resultando em menor aceitabilidade.
Portanto, a formulagéo de geleia com a polpa de
araca-boi torna-se uma alternativa para agregar
valor as frutas exoéticas brasileiras.
PALAVRAS-CHAVE: Analise

Eugenia stipitata, Fruto exaotico.

sensorial,
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SENSORY AND PHYSICAL-CHEMICAL ANALYSIS OF ARACA-BOI JAM (Eugenia
stipitata McVaugh)

ABSTRACT: The araca-boi (Eugenia stipitata McVaugh) is a native fruit species from
the western Amazon and belongs to the Myrtaceae family. It stands out for its high
pulp yield and its potential for industrialization of various products, such as: juices, ice
cream, jams, among others. The objective of this work was to elaborate different jelly
formulations from the araca-boi pulp, and to analyze its physico-chemical characteristics
(pH, acidity, moisture, ashes, soluble solids and total sugars) and sensory (acceptance,
preference, intention of purchase, ideal scale and acceptability index). Three jelly
formulations were made: (A) pulp / brown sugar; (B) pulp / sanding sugar; (C) pulp
/ artificial sweetener. The results showed that the jelly produced with the addition of
sanding sugar presented better physico-chemical parameters of acidity (22.62%),
ashes (0.18%), °Brix (67.02), pH (3.14), moisture (28.95%) and total sugars (56.87%).
And according to the sensory analysis the jelly prepared with sanding sugar was better
evaluated by the judges, both in the acceptance analysis and in the purchase intention
evaluation. The jelly prepared with brown sugar was considered with higher acidity,
resulting in lower acceptability. Therefore, the jelly with the ara¢a-boi pulp becomes an
alternative to add value to Brazilian exotic fruits.

KEYWORDS: Sensory analysis, Eugenia stipitata, Exotic fruit.

11 INTRODUCAO

O araca (Eugenia stipitata McVaugh), também conhecido como araca-boi, &
uma espécie frutifera nativa da Amazénia Ocidental e pertence a familia Myrtaceae
(VIANA et al., 2012). O aracazeiro também pode ser encontrado em alguns paises
como: Peru, Bolivia, Equador e Colébmbia, sendo adaptada ao clima tropical umido
(SOUZA et al., 2018). No Brasil o araca-boi é encontrado principalmente nos estados
da Amazénia, Amapa, Bahia e Mato Grosso, porém ainda sem exploracdo comercial
(SOUZA-ADAIME et al., 2017; (VIANA et al., 2012).

Os aracazeiros florescem e frutificam o ano todo e a colheita concentra-se em
quatro ou cinco safras (SACRAMENTO et al., 2008). Seus frutos caracterizam-se por
apresentar casca fina, aveludada e cor amarelo canario, quando maduros. A polpa €
suculenta, bastante acida, e apresenta grande potencial para o0 uso na preparacéao
de uma grande variedade de produtos que incluem: sucos, sorvetes, doces, geleias
e também pode ser utilizada em misturas de polpas de frutas com elevada acidez
(SOUZA FILHO et al., 2002). Essa diversidade de produtos é possivel devido ao
alto teor de rendimento em polpa do fruto aracga-boi (em torno de 70%) e também de
qualidades especificas, como por exemplo, elevada acidez e produ¢do na maior parte
do ano. Facilmente cultivado em qualquer tipo de solo, 0 que viabiliza seu potencial
para aindustrializacdo (SOUZA et al., 2018). Tais caracteristicas evidenciam o potencial
econdmico do fruto no mercado nacional e internacional, porém, apesar de apresentar

Pratica e Pesquisa em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos Capitulo 8



um aroma agradavel, seu consumo in natura ainda é limitado.

Geleia de fruta é definida como o produto proveniente do preparo de frutas
inteiras ou em pedacos, sendo necessaria a adicdo de ingredientes, tais como
acucares, podendo ou ndo adicionar agua e pectina. A geleia é classificada como mista,
guando se adiciona mais de uma espécie de fruta, e simples apenas uma espécie
(ORDONEZ, 2005). De acordo com a legislacdo a mistura é processada até atingir
consisténcia viscosa, com aspecto semissolido, com caracteristica de gel macio. Em
sua composicao os ingredientes obrigatorios sdo as frutas frescas ou congeladas,
podendo ser até mesmo desidratadas, acgucar invertido, glucose, sacarose e frutose,
e 0s ingredientes opcionais s&o aqueles que séo adicionados apenas para realcar o
sabor e ndo necessario para a geleificagao, como o suco de limao, vinagre, bebidas
alcodlicas, rum, entre outros. O teor de sélidos solUveis deve ser de no minimo 65%
(BRASIL, 2002).

De acordo com a Resolucdo - CNNPAN° 12, de 1978 da ANVISA (BRASIL, 1978),
as geleias séo também classificadas quanto a propor¢cao de polpa e agucar. A geleia
comum € preparada na propor¢ao de 40 partes de frutas para 60 partes de acucar. Ja
a geleia extra é preparada em quantidade proporcional, contendo 50 partes de frutas
e 50 partes de acgucar.

Em escala industrial a transformacdo das frutas em produtos com maior
valor agregado se apresenta como solu¢gao economicamente mais viavel, uma vez
que possibilita a utilizagdo como matéria-prima para o desenvolvimento de novos
produtos, favorecendo as operacdes de transporte e conservagéo. Assim, torna-se
fundamental o conhecimento das propriedades fisico-quimicas de geleias, bem como
sua aceitabilidade por meio de analise sensorial para avaliar o produto.

Nesse contexto o presente trabalho teve como objetivo elaborar diferentes
formulacbes de geleia a partir da polpa de aragca-boi com adi¢cdo de agucar cristal,
acucar mascavo ou aspartame, bem como realizar a avaliagao fisico-quimica e analise
sensorial, para verificar a aceitabilidade do produto.

2 | MATERIAIS E METODOS
2.1 Matéria-prima e preparacao da geleia

Para a elaboracéo das geleias foram utilizados frutos oriundos do municipio de
Sao José de Quatro Marcos, Mato Grosso. Esta cidade localiza-se a uma latitude
15°37°17” sul e a uma longitude 58°10°35” oeste (Instituto Brasileiro de Geografia e
Estatistica- IBGE, 2008).

Por ser um fruto ndo-climatério, a matéria-prima foi selecionada no estadio de
maturacdo maduro, sem a presencga de injurias ou sinal de senescéncia. Os frutos
foram lavados, higienizados com hipoclorito de sédio (5 mgL™") e secos com papel
absorvente. Apolpafoi separada, triturada em liquidificador comercial e homogeneizada.
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Posteriormente foram preparados as formulagbes, com propor¢cdes adequadas de
polpa e acgucar, (A) com adi¢cao de acucar cristal, (B) com adicéo de acucar mascavo
e (C) com adicao de aspartame, e em todas foi adicionado dgua, conforme descrito na

Tabela 1.
Ingredientes FormulagGes

A B C
Agua (mL) 100 100 100
Polpa de araca-boi(g) 200 200 200

Acucar mascavo(g) 0 200 0

Acucar Cristal (g) 200 0 0
Aspartame(mL) 0 0 60

Tabela 1: Composicao das formulagbes das geleias elaboradas a partir da polpa de araga-boi.
(A) Agucar cristal (B) Agucar mascavo (C) Aspartame.

Os ingredientes foram submetidos ao processo de cocgéo por 17 minutos a uma
temperatura de 110 °C até obtencéo do ponto final de geleia (formacgéo de gotas grossas
ao cair) (TORREZAN, 1998). Todas as formulagbes foram realizadas em triplicata para
maior confiabilidade dos dados, conforme fluxograma apresentado na Figura 1.

Ap6s a elaboracdo das geleias, as mesmas foram submetidas a avaliacéo
fisico-quimica de acidez, pH, umidade (%), cinzas, sélidos soluveis e agucares totais,
conforme a metodologia descrita pelo Instituto Adolfo Lutz (2008) e analise sensorial.

Lavagem e selegaodos
frutos

]

Homogeneizacgéo dapolpa

-

Adicdo de agua e acucar

=

Coccéo

pu.

Concentracao

-

Envase

1

Analise fisico-gquimica e
sensorial

Figura 1: Etapas do processamento da geleia de aracga-boi.
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2.2 Analise sensorial

O teste de analise sensorial foi realizagéo ap6s aprovacdo do Comité de Etica
em Pesquisa (CEP), da Universidade do Estado de Mato Grosso, conforme parecer
n® 1.782.791. Os testes foram conduzidos em cabines individuais, com iluminacéo
branca, com a participacéo de 50 julgadores nao treinados, apos assinatura do Termo
de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE). Apenas as geleias que apresentaram
concordanciacom alegislacéo vigente foram submetidas aos testes de analise sensorial.
As amostras foram oferecidas aos julgadores em copos plasticos descartaveis de 50
mL, codificados com numeros aleatérios de trés digitos, a temperatura ambiente,
acompanhadas de biscoitos salgados e agua (MINIM, 2013).

2.2.1 Teste de comparagéo pareada

No teste de comparacéo pareada, onde o julgador pode optar pela a amostra de
maior preferéncia. E a ordem de apresentacéo das amostras foi realizada de maneira
casualizada, para evitar respostas tendenciosas e atender as pressuposicdes dos
testes estatisticos (OLIVEIRA et al., 2019).

2.2.2 Teste de aceitacdo e intengdo de compra

No teste de aceitacédo os atributos sensoriais avaliados foram: atributo global,
aroma, sabor, textura e cor, por meio de uma escala hedonica estruturada de nove
pontos, com os termos “desgostei extremamente” (1) e “gostei extremamente” (9)
nos extremos da escala. Foi utilizada uma escala de intencdo de compra de cinco
categorias, com os termos “certamente ndo compraria” (1) e “certamente compraria”
(5) nos extremos da escala, para avaliar a atitude do consumidor em uma situacéo
hipotética de compra do produto (OLIVEIRA et al., 2019).

2.2.3 Teste escala do Ideal

A partir das informacgdes dos atributos sensoriais de acidez, dogura e viscosidade
nas amostras de geleia que estariam no estado “ideal, baixa ou elevada”, realizou-se
a andlise da escala do ideal (OLIVEIRA et al., 2019).

3 1 RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 Avaliacao fisico-quimica da geleia de araca-boi

Os resultados obtidos na caracterizacao fisico-quimica das geleias do fruto
araca-boi adogadas com agucar cristal, agucar mascavo e aspartame, estao contidos
na Tabela 2.
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Parametros avaliados

Formulagoes das geleias

Pratica e Pesquisa em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

AcucarCristal Acucar Mascavo Aspartame
(A) (B) (C)

Umidade (%) 28,95+0,31 24 45+0,13 86,53+1,15
pH 3,14+0,04 3,44+0,07 3,08+0,01
Acidez (%) 22.62+0,36 21,98+0,41 27.58+0,14
Solidos soluveis (°Brix) 67,02+0,28 72,13+0,36 15,4+0,72
Acucarestotais (%) 56,87+0,55 48,79+0,14 -
Cinzas (%) 0,18+0,23 0,54+0,03 0,72+0,06

Tabela 2: Caracteristicas fisico-quimicas das geleias da polpa do fruto araca-boi.

A legislacao brasileira estabelecida pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(BRASIL, 2005), nao estabelece valor limite para a umidade de geleias de frutas. No
entanto, Martins et al. (2011) destaca a importancia de analisar o teor de umidade
em doces em massa, pois € fundamental para evitar algum tipo de contaminagao,
visto que, quanto maior a atividade de agua, mais favoravel se torna o meio para
crescimento microbiano, causando deterioragao no alimento. Dessa forma, as geleias
elaboradas a partir dos agucares cristal e mascavo podem ser consideradas mais
seguras do ponto de vista microbioldgico, pois apresentam baixa umidade (Tabela 2).
Ja a formulagao elaborada com aspartame apresentou uma umidade elevada.

A polpa do fruto araca-boi € acida, apresentando cerca de 32,89 % de acidez no
presente trabalho, isso contribuiu para uma acidez elevada na geleia. Para Menezes et
al., (2009), a acidez influencia na formacéao do gel, e para isso o pH deve estar préximo
de 3,0, pois acima de 3,5 n&o ocorre a geleificacdo. Por esse motivo, a legislagdo
permite 0 uso de acidulantes quando existe deficiéncia de acidez no conteudo natural
da fruta. As geleias de araga-boi, adogada com acgucar cristal e agucar mascavo, nao
apresentaram diferenca significativas entre elas, com 22,62 e 21,98% de acidez,
enquanto a geleia adogada com aspartame obteve valor de 27,58% de acidez (Tabela
2). Ao contrario do que diz a literatura, nesse caso mesmo a geleia obtendo teor
de acidez elevado, ndo chegou na textura desejada, fato associado a auséncia da
sacarose, fator essencial para adquirir textura em geleias.

A acidez encontrada nesse trabalho apresenta maior teor comparando com a
literatura, visto que nao foi adicionado nenhuma substéancia para neutralizar a geleia,
enquanto os demais trabalhos usam, por exemplo, o citrato de sédio (WILLE et al.,
2004), e sorbato de potassio (MENEZES et al., 2009), para corrigir o pH.

O pH das geleias estéao proximos aos valores encontrados na polpa do araca-boi
in natura nas trés formulagcdes que, mesmo apresentando variagdes, ndo obteve muita
diferenca nos resultados, pois as geleias apresentaram pH de 3,14, 3,44 e 3,08 para
a adocada com acucar cristal, mascavo e aspartame, respectivamente. Os valores
de pH obtidos no presente trabalho sdo proximos aos encontrados por Gomes et al.
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(2010) na geleia de araga-boi com banana, adogado com acucar cristal (pH de 3,08 a
3,42).

Como o pH apresentado nas geleias foi baixo, ndo necessitou de adi¢cao de acido
como determina a Resolucdo Normativa n° 9, de 1978, para obter gel de consisténcia
apropriada para frutos que apresentam teor de pH alto, pois o araga-boi é um fruto de
acidez elevada.

E necessario avaliar o teor de solidos soluveis contidos nas frutas para controlar
a quantidade de ingredientes que devem ser adicionados para obter o produto final
com qualidade. Quanto maior for a quantidade de sélidos soluveis contidos nas frutas,
menor sera a quantidade de agucar adicionados nos frutos (COSTA et al., 2004).

Costa et al. (2004), em analises realizadas em manga constatou o teor de sélidos
soluveis totais de 16,8 °Brix, enquanto a polpa do fruto araca-boi avaliado no presente
trabalho foi de 4,93 a 6,13 °Brix. Dessa forma, pode se observar que o araga-boi é
um fruto com baixo teor de °Brix, necessitando de maior quantidade de agucar para a
producéao de sua geleia.

De acordo com a Resolugdo Normativa n°15 de 1978 € estabelecido que as
geleias ndo podem apresentar valores de sélidos soluveis inferiores a 65 °Brix no
produto final, e ndo podem ultrapassar de 70%, pois ha a tendéncia de aparecimento
de cristais de acucar, no processo conhecido como cristalizacao (BRASIL, 2002).

As geleias de araca-boi elaboradas com acgucar cristal, acucar mascavo e
aspartame apresentaram 67,02 °Brix, 72,13 °Brix e 15,4 °Brix, respectivamente. Ageleia
adocada com acgucar cristal estd dentro do estabelecido pela legislacéo, diferente da
geleia adogcada com agucar mascavo que apresentou valor ligeiramente superior e
da geleia adogcada coma aspartame, que apresentou valor muito abaixo do minimo
permitido pela legislacdo. Apesar dessas diferencas, as geleias das trés formulacées
seguiram o mesmo parametro, pois tiveram o mesmo tempo de coc¢ao, quantidade
de polpa e de adocgantes. Durante o preparo, pode-se observar que a quantidade de
acucar mascavo utilizada deveria ser um pouco menor em relacéo a geleia adogcada
com agucar cristal, e esse fator deve ter contribuido para maior teor de sélidos soluveis
totais na geleia com acucar mascavo. A geleia com aspartame obteve valor inferior
das demais formulacgdes, visto que ele néo confere a consisténcia desejada na geleia,
apresentando baixa viscosidade e padrao fora do legislado.

Mota (2007), observou valor de sélidos soluveis de 22,50 °Brix em geleia de
amora preta adocada com aspartame, valor inferior ao estabelecido pela legislagcéo,
e um pouco superior ao avaliado neste trabalho. Dessa forma, independentemente
do tipo de fruta, o aspartame nao favorece o aumento de sélidos solUveis da geleia.
Isso pode ser explicado porque a sacarose tem por finalidade auxiliar na formacao do
gel da pectina, causando desidratacao das moléculas da mesma, onde seu valor é
ajustado a uma faixa que garanta a formacao do gel (ORDONEZ, 2005).

A geleia de araca-boi com banana adogada com agucar cristal avaliada por
Gomes et al. (2010), apresentou valor proximo a geleia adogcada com agucar cristal no
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presente trabalho, verificando 68,83 °Brix. Fernandes et al. (2013), elaboraram geleia
de goiaba adog¢ada com agucar mascavo, e verificaram 66,67 °Brix, valor préximo ao
permitido por legislacdo e inferior ao encontrado na geleia de araga-boi com agucar
mascavo. O ponto final de cozedura e a quantidade de aglcar sdo as variaveis que
mais influenciam nas diferencas de sélidos soluveis em geleias, isso por que a adicéo
de agucar no substrato acido da fruta influencia no equilibrio entre a pectina e o acido,
desenvolvendo uma estrutura com capacidade de reter liquido e aglutinar o agucar
em forma de gel. Quanto maior for a concentracéo de pectina, mais densas seréo as
fibras e desse modo mais forte ficard o gel. Dessa forma pode-se compreender que,
guanto maior a concentracéo de agucar, menor sera a quantidade de agua livre, e sua
estrutura serd mais rigida, consequentemente influenciara no teor de °Brix, visto que
0 mesmo é o resultado da concentracdo de aclcar na geleia (CONCEICAOQ, 2009).
No preparo da geleia é ideal o uso de um refratdbmetro, indicando o °Brix no momento
da cozedura pois se o teor de solidos soluveis for inferior a 65 °Brix a geleia pode nao
atingir a viscosidade aceitavel, ficando com aspecto “mole”, e se o valor ultrapassar 70
°Brix pode ocorrer a cristalizacdo da geleia (VIANA et al., 2012).

Em relacéo aos resultados de cinzas ou residuos de mineral fixo (RMF), pode-se
observar que as geleias de araca-boi adogado com agucar cristal, mascavo e aspartame
apresentaram 0,18 %, 0,54 %, e 0,74 % respectivamente. Os valores obtidos néao
corroboraram com o descrito na literatura, pois Gomes et al. (2010), constatou na
geleia de araca-boi com banana valor de 0,24 % a 0,32 % em diferentes formulacées
adocados com acucar cristal.

O teor de agucar redutor apresentou diferencas entre as geleias, pois as geleias
adocadas com acucar cristal e mascavo apresentaram 56,87% e 48,79% de agUcares
totais, respectivamente, enquanto a geleia adogcada com aspartame nao apresentou
presenca de acgucares totais, visto que a mesma n&o apresenta sacarose e frutose em
sua composicao.

N&o foi encontrado na literatura estudo realizado com elaboracdo da geleia de
araca-boi adogado com agucar mascavo, mas Mendoncga, Rodrigues e Zambiazi (2000)
verificaram na geleia de macéa adocada com este tipo de agucar um valor aproximado
de 61,3% de teor de agucares redutores, valor que néo corroborou com o avaliado
neste trabalho. Porém, é importante ressaltar que a maca in natura ja apresenta em
sua composicao 10,39% de acgucar total, enquanto no presente trabalho de acordo
com o método utilizado n&o foi detectado agucares totais no fruto araga-boi. Na geleia
com agucar cristal os valores obtidos corroboraram com os resultados verificado por
Fonseca e Sacramento (2010), que ao analisar a geleia de araca-boi com mamao
verificou 57,28 % no teor de agucares redutores totais.
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3.3 Analise sensorial das geleias

Aavaliacdo sensorial é realizada para detectar diferengas nos produtos analisados
a fim de identificar diferencas perceptiveis na intensidade de determinados atributos
(ARAUJO et al., 2012).

No teste pareado de preferéncia, a amostra de geleia com acgucar cristal foi a
preferida de acordo com o teste de comparagcédo preferéncia bicaudal ao nivel de
significancia de 0,1%, pois dentre os 54 julgadores 40 preferiram a geleia com agucar
cristal.

No teste de aceitacdo, os valores obtidos das médias de cada atributo estao
descritos na Tabela 3. De acordo com o teste de Tukey, o aroma da geleia adogcada
com acucar cristal obteve diferenca em relagcao ao agucar mascavo, 0 mesmo ocorreu
com a cor e o atributo geral, que também apresentaram diferenca significativa entre
as formulacbes. Pela Tabela 3 também é possivel observar que a geleia elaborada
com acucar cristal apresentou uma média maior que a geleia com agucar mascavo,
para todos os atributos avaliados, indicando que essa geleia apresentou uma maior
aceitacdo, o que esta de acordo com os resultados obtidos no teste de preferéncia.

Atributos Cristal Mascavo

Atributo global 7,78+1,133 6,67+1,76"
Aroma 7.,20+1,38% 6,72+1,582
Sabor 7.72+1,38° 6,57+2 020
Textura 7,37+1,512 6,871,774
Cor 7,431,912 6,24+2 230

Tabela 3: Média dos atributos das geleias adogadas com agucar cristal e mascavo.

Letras iguais na mesma linha, os atributos nédo diferem entre si, para as geleias avaliadas, de acordo com o teste

de Tukey.

Foi avaliado o teor de acidez, dogura e viscosidade das duas formulacdes de

geleia pelo teste da escala do ideal, sendo que os provadores deveriam indicar se a

amostra apresentava acidez elevada, ideal ou baixa. Os valores obtidos estao descritos

na Figura 2.
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Figura 2: Representagéo dos atributos em relacéo a geleia.

Na geleia com acucar mascavo 12,96% dos provadores selecionaram a opcéo
teor elevado de acidez, 46,3 % acidez ideal e 40,74 % acidez baixa. Em relagao a
docura, 29,63% afirmaram elevada, 57,41 % ideal e 12,96% baixa. Na viscosidade 9,26
% indicaram como elevada, 88,89 % como ideal e apenas 1,85% marcaram elevada.

A geleia adogcada com acucar cristal obteve 68,52% das analises marcadas
como ideal na acidez e 25,92% como acidez baixa. Em relacédo a dogura 75,9% dos
provadores acharam ideal, enquanto 16,7% marcaram que acharam baixo o teor de
docura, e 7,4% marcou o teor de dogura como elevada. A viscosidade agradou 92,59%
dos provadores que marcaram como ideal, e 3,7% acharam a viscosidade baixa e 0
mesmo percentual de provadores avaliaram como elevada. Assim, de modo geral, em
todos os atributos avaliados a geleia adogada com agucar cristal teve maior preferéncia
pelos provadores.

No teste de intencéo de compra (Figura 3) observa-se que a amostra de geleia
com acucar cristal apresentou aceitabilidade superior a da amostra de geleia com
acucar mascavo, visto que 31,48% dos provadores provavelmente comprariam a
geleia com acgucar cristal e 20,37% a geleia com agucar mascavo, ainda, 48,15%
certamente compraria a formulagcdo com agucar cristal e 24,07% certamente compraria
a formulagcédo com agucar mascavo.

60

48,15

40
31,48
4,07
0,37

18,52
20

9,26 9,26
10

. . 1"85 317
0 |

provavelmente certamente provavelmente  talvez compraria  certamente ndo
compraria compraria ndo compraria compraria

B mascavo & cristal

Figura 3: Teste de intencédo de compra para as geleias das duas formulagdes.

41 CONCLUSAO

As andlises fisico-quimicas das geleias apresentaram diferencas nos resultados
encontrados nas trés formulagdes, nas quais foram adogadas com agucar cristal,
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acucar mascavo e aspartame. No entanto, as geleias adocadas com agucar cristal e
acucar mascavo apresentaram melhores resultados de acordo com a legislacao vigente
sendo, por isso, submetidas a analise sensorial. De acordo com a analise sensorial a
geleia que apresentou maior aceitabilidade pelos provadores foi a formulacdo adocada
com acgucar cristal.
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