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RESUMO: A palmeira jucara (Euterpe edulis
Martius) € uma planta da qual se extrai um
palmito de excelente qualidade. Em virtude
disso, a espécie sofre uma exploracdo predatéria
que se agrava pelo fato de que o extrativismo
do palmito mata a arvore, e consequentemente
a colocou na lista de espécies ameagadas de
extingdo. Uma alternativa sustentavel e com
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maior rentabilidade para a palmeira jucara € a
utilizagéo dos seus frutos, que tém alta qualidade
nutricional e se assemelham ao ja consagrado
acai. A geleia, um produto muito consumido
pela populacéo, apresenta-se como boa opcéo
de processamento dos frutos. Com a difusédo
de informagbes sobre alimentos saudaveis, o
mercado de produtos dietéticos cresce a cada
dia. Neste trabalho, seis formulagcdes de geleia
de jucara contendo 0,33% de &cido citrico,
1% de pectina e diferentes edulcorantes: 1
(controle, com sacarose), 2 (mistura comercial
de taumatina), 3 (mistura comercial de stevia),
4 (maltitol + mistura comercial de stevia), 5
(eritritol + mistura comercial de stevia) e 6 (xilitol
+ mistura comercial de stevia foram produzidas
e submetidas a analises fisico-quimicas,
microbiolégicas e teste de aceitagdo sensorial.
O teor de sdlidos soluveis da formulacdo com
taumatina foi o mais baixo (30° BRIX), enquanto
que nas demais formulagdes, os teores situaram-
se entre 55 e 65° BRIX. Todas a amostras
apresentaram contagens de bolores e leveduras
inferiores a 100 UFC/ e de coliformes menores do
que 3 NMP/g, estando de acordo com os padrbes
estabelecidos na legislagcdo vigente. Tanto a
amostra controle, com sacarose, quanto as
formulagdes contendo os diferentes edulcorantes
naturais, com excecdo da amostra 5 (eritritol +
mistura de stevia), foram bem avaliadas pelos
provadores quanto aos parémetros aparéncia,
cor, aroma, consisténcia e sabor.
PALAVRAS-CHAVE: Jucara,
sustentabilidade, edulcorantes,
dietéticos.

geleia,
alimentos
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DEVELOPMENT AND PHYSICAL-CHEMICAL, MICROBIOLOGICAL AND
SENSORIAL CHARACTERIZATION OF JUCARA (EUTERPE EDULIS)
DIETETIC JELLIES

ABSTRACT: Jucgara palm (Euterpe edulis Martius) is a plant from which the most
valuable heart of palm is extracted. Therefore, this specie is threatened of extinction
due the intense predatory exploitation which is aggravated by the fact of extracting the
heart of palm means to kill the tree. A sustainable and more profitable alternative for the
jucara palm is the use of its fruits, which have high nutritional quality and resemble the
already established acai. Jelly, a product widely consumed by the population, presents
itself as a good option for processing fruits. With the dissemination of information on
healthy foods, the market for dietary products grows every day. In this work, six jucara
jelly formulations containing 0.33% citric acid, 1% pectin and different sweeteners: 1
(control, with sucrose), 2 (commercial mix of thaumatin), 3 (commercial mix of stevia),
4 (maltitol + commercial mix of stevia), 5 (erythritol + commercial mix of stevia) and 6
(xylitol + commercial mix of stevia were produced and subjected to physical-chemical,
microbiological analysis and sensory acceptance test. The content of soluble solids
of the formulation with thaumatin was the lowest (30° BRIX), while in the other
formulations, the levels were between 55 and 65° BRIX. All samples had mold and
yeast counts below 100 cfu/g and coliforms smaller than 3 MPN/g, in accordance
with the standards established in the current legislation, both the control sample, with
sucrose, and the formulations containing the different natural sweeteners, with the
exception of sample 5 (erythritol + stevia mixture), were very good. by the tasters
regarding appearance, color, aroma, consistency and flavor.

KEYWORDS: Jucara, jelly, sustainability, sweetener, diet food.

11 INTRODUGAO

A Euterpe edulis Martius, conhecida por jugara, € uma palmeira nativa da
Floresta Atlantica, de grande importancia ecolégica, pois & fonte relevante de
alimento para muitas espécies da fauna e ter destaque na vegetacé@o de areas
inundaveis, contribuindo para evitar o assoreamento e preservando a qualidade
das aguas (GUIMARAES; SOUZA, 2017). Além da importancia na sustentabilidade
ambiental, a jucara desempenha papel na sustentabilidade social, com incluséo,
protagonismo e geracdo de renda (BRASIL, 2014). Ao contrario do acgai (Euterpe
oleracea Martius), que produz perfilhos, os quais sdo manejados para a exploracao
do palmito, a jugara é unicaule (SILVA et al., 2007). Dessa forma, a extracéo do
palmito significa a morte da palmeira, e o seu intenso uso extrativista, que ocorre
desde meados de 1940 (BRASIL, 2014), a colocou na lista de espécies ameacadas
de extingcdo (FIGUEREDO et al., 2008).

O estimulo do consumo da polpa de jucara apresenta-se como uma das
formas de promover a utilizagdo da palmeira de forma sustentavel (BRASIL, 2014).

A polpa de jucara € similar a do acai da Amazoénia, fruto bem popularizado
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no Brasil e no exterior desde a década de 1980 (BRASIL, 2014), que tem alto valor
nutricional, com minerais, acidos graxos e antocianinas (GUIMARAES; SOUZA,
2017).

O composto bioativo presente na jugcara que merece destaque € a antocianina,
composto fenélico com propriedades antioxidantes (PINHEIRO, 2011).

Em um estudo comparativo entre os frutos de jucara e de acai, realizado por
Silva et al. (2007), foi constatado que o teor de antocianinas presentes no fruto da
jucara é de 1347mg/100 g, enquanto no acai é de 336mg /100 g de frutos frescos.

Em relagédo a outros pardmetros nutricionais, o fruto da jugara assim como o
acai, é altamente calérico, uma vez que possui um elevado percentual de lipideos,
além de ser rico em proteinas e minerais (TEIXEIRA et al, 2012). Considerando
essas caracteristicas nutricionais, tem-se que uma boa alternativa de produto obtido
por meio de processamento da polpa da jucara € a geleia.

Na elaboragéo de geleia tradicional utilizam-se fruta, pectina, acido, agucar
e agua. Segundo Torrezan (1998), o pH adequado para que ocorra a geleificacao é
em torno 3 a 3,4. Por esse motivo, a legislacao permite a adicao de acidulantes para
compensar uma eventual deficiéncia no contetdo acido natural da fruta. A redugéo
de pH, aliada ao tratamento térmico tem acdo conservante. Para se obter essa
reducao de pH utiliza-se o acido citrico (MARTINI, 2008).

O teor de sélidos sollveis totais minimos para a geleia comum e extra devem
ser de respectivamente 62 e 65% (TORREZAN, 1998).

No tocante as caracteristicas sensoriais, a geleia deve ter aspecto gelatinoso,
de modo que ao se retirar do recipiente seja capaz de se manter no estado
semissélido, com a cor e o aroma proprios de sua fruta de origem e com sabor doce
e semiacido (LOVATTO, 2016).

A crescente preocupacao da populacdo com a saude tem modificado seus
habitos alimentares, aumentando o interesse pelo valor nutritivo e por compostos
bioativos presentes nos alimentos processados (MACIEL et al., 2009). Um fator
que contribui para maior insercdo de produtos com teor de agucar reduzido é a
grande oferta de substitutos de aglcar que surgiram nos ultimos anos (GARCIA
apud RIBEIRO et al., 2010).

Os produtos dietéticos s@o aqueles cuja composi¢cdo ndo sofre a adigédo de
carboidratos simples e nos quais a sacarose é substituida por outros edulcorantes
que nao alterem os niveis de glicemia (VIGGIANO, 2003).

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) define como
edulcorantes as substancias naturais ou artificiais, diferentes dos agucares, que
conferem sabor doce aos alimentos (SOUZA et al., 2013). Segundo Barreiros (2012),
os adogantes podem ser classificados em n&o nutritivos e nutritivos. O primeiro
grupo, também denominado de adogantes intensos, sdo adogantes pouco caloricos,
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que fornecem docura acentuada (VIGGIANO, 2003). Sdo exemplos de edulcorantes
nao nutritivos o acessulfame de potassio, aspartame, neotame, sacarina, ciclamato,
sucralose e stevia. Ja o segundo grupo compreende 0s acUcares caléricos, como
a sacarose, frutose, dextrose, lactose, maltose, mel, xarope de milho, acucares
invertidos e poli6is (BARREIROS, 2012).

Os poliéis sdo edulcorantes de ‘corpo’ e fazem parte de uma classe especial
de carboidratos, dividindo-se em monossacarideos como o sorbitol, manitol, xilitol
e eritritol, e em dissacarideos como o maltitol, lactitol e isomalte. (MARTINI, 2008)
Os polidis néo sao facilimente digeridos (PEREIRA, 2007). Para a produgé@o de
geleia neste trabalho, foram utilizados além da sacarose, os edulcorantes stevia,
taumatina, xilitol, maltitol, eritritol.

A stevia é extraida das folhas da Stevia rebaudiana Bertoni, sendo este extrato
uma mistura de esteviosideo, esteviolbiosideo, rebaudiosideo A e rebaudiosideo
B (KRETCHEMER; HOLLENBECK apud MARTINI, 2008). Este edulcorante € um
glicosideo diterpénico que apresenta grupamentos intramoleculares chamados
glicoforos, responséaveis por sensibilizar as papilas gustativas da lingua e produzir
o gosto doce (MARTINI, 2008), ndo é cariogénica (BARREIROS, 2012), com valor
caldrico e indice glicémico iguais a zero (GREMBECKA, 2015).

O maltitol é produzido juntamente com o xarope de maltitol por hidrogenacéo
catalitica da maltose, e & entdo separado por cristalizacdo. E metabolizado pela
microbiota intestinal em glicose e sorbitol, e estudos mostraram um efeito laxativo
quando ingerido em quantidades superiores a 30 50 gramas/dia (MORTENSEN,
2006). Tem valor calérico de 2,4 kcal/g e indice glicémico de 35 (GREMBECKA,
2015).

O eritritol € o Unico adocante de corpo nao caldrico (JAIN, 2015), presente
em algumas frutas, cogumelos, vinhos e queijos. E produzido a partir do trigo ou
do amido de milho por fermentagéo da glicose. Em animais e humanos, entre 60 a
90% séo rapidamente absorvidos pelo intestino delgado e excretados inalterados na
urina (MORTENSEN, 2006), nao sendo metabolizados e tendo baixo efeito laxante
(AOKI, 1993). Seu indice glicémico é igual a zero (GREMBECKA, 2015).

O xilitol € um poliol de cinco carbonos, cujo dulgor é o que mais se aproxima
ao da sacarose (JAIN, 2015; SOUZA et al., 2013). E o mais estavel dos acucares,
ndo é cariogénico e ao contrario dos demais polidis, ndo participa das reacdes de
Maillard (SOUZA et al., 2013). E um constituinte natural de varias frutas e vegetais.
Seu valor calérico € de 2,4Kcal/g (JAIN, 2015) e indice glicémico 13 (GREMBECKA,
2015).

A taumatina € uma mistura de proteinas de potente dulgor extraidas dos
frutos de uma espécie de planta nativa da Africa - a Thaumatococcus daniellii
(Bennett) (JAIN, 2015). Sdo essencialmente duas proteinas (taumatina | e Il) e outros
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componentes em menor quantidade. A taumatina &€ metabolizada, (MORTENSEN,
2006), possuindo valor calérico 4 kcal/g e indice glicémico zero (GREMBECKA,
2015).

Na Tabela 1, apresenta-se o poder adogante dos edulcorantes utilizados
neste trabalho, em relagdo a sacarose.

Edulcorante Poder adogante em relagé@o a sacarose
Stevia 200 — 400
Eritritol 0,6-0,8
Maltitol 0-8-0,9
Xilitol 0-8 -1
Taumatina 2000 — 3000

Tabela 1: Poder adogante dos edulcorantes em relagdo ao dulgor da sacarose.
Fonte: (JAIN, 2015; MORTENSEN, 2006)

Com o emprego de edulcorantes naturais, espera-se obter um produto de
baixo indice glicémico, atentando-se para evitar o comprometimento do sabor e de
outras caracteristicas sensoriais originais do produto.

Esse trabalho teve como objetivos elaborar formulagdes de geleias dietéticas
de jucara, utilizando os edulcorantes naturais stevia, eritritol, maltitol, xilitol e
taumatina, caracteriza-las quanto aos parametros fisico-quimicos, bem como avaliar
sua estabilidade microbiolégica e aceitabilidade por meio de anélise sensorial.

21 METODOLOGIA

A elaboracdo das geleias, as analises fisico-quimicas, microbiolégicas e
teste de aceitag@o sensorial foram realizados nos Laboratérios de Tecnologia de
Alimentos e de Microbiologia do Instituto Federal de Educacgéao, Ciéncia e Tecnologia
(IFSP) - Campus Suzano.

Aprimeira etapa do trabalho consistiu em determinar a quantidade necesséaria
de pectina, bem como a de &cido citrico para se obter a consisténcia e o pH
desejados, respectivamente. Em seguida testaram-se trés proporcdes diferentes de
acucar/polpa, com o intuito de determinar qual delas apresentaria melhor aspecto
fisico e dulgor. Posteriormente, porcbes de 100g de seis formulagbes contendo
diferentes edulcorantes, 0,33g de &cido citrico e 1g de pectina citrica comercial
foram avaliadas (Tabela 2). A formulagédo 1 (com sacarose) foi considerada como

controle.

Sustentabilidade em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos 2 Capitulo 8 m



Formulag6es Composigéao

679 sacarose
33g mistura comercial de taumatina
44,79 mistura comercial de stevia
30g de maltitol + 28,3g mistura comercial de stevia

50g eritritol + 21,1g mistura comercial de stevia

o 0 A~ W N =

50g xilitol + 14,5g mistura comercial de stevia

Todas as formulag¢des foram adicionadas de 0,33g de &cido citrico e 1,0 g de pectina.

Tabela 2: Quantidades de edulcorantes presentes em 100g de geleia de jugara.

O método de preparo de todas as formulacdes consistiu em aquecer 100g
de polpa de jucara (adquirida do Instituto AUA - Osasco/SP) em fogo brando,
acrescentar o &cido citrico, a pectina diluida em agua fervente e a mistura do
edulcorante, mexendo continuamente até o ponto de fervura, quando se observou
um aumento de viscosidade da geleia. Imediatamente ap6s o preparo, acondicionou-
se cada amostra, ainda quente, em frascos de vidro previamente esterilizados. Os
frascos de geleia foram pesados para calculo de rendimento.

Para a determinacéo do teor de sélidos soluveis, retirou-se uma aliquota de 2g
de geleia e diluiu-se em 18mL de agua deionizada. Em seguida, filtrou-se com papel
de filtro quantitativo e levou-se uma pequena quantidade do filtrado para medi¢do no
refratbmetro de mesa do tipo Abbe. O teor de sélidos solUveis foi expresso em graus
Brix. Repetiu-se esta operacao para todas as amostras.

A contagem de bolores e leveduras e o Numero Mais Provavel (NMP) de
coliformes foram realizados para todas as amostras, de acordo com metodologia
preconizada por Silva et al. (2007).

A avaliagdo sensorial foi realizada ap6s a aprovacdo do Comité de Etica
em Pesquisa com Seres Humanos do IFSP. Foram recrutados 70 provadores nao
treinados, maiores de 18 anos, sem restricdo de sexo. Inicialmente, os provadores
preencheram um questionario no qual informavam se eram portadores de diabetes,
qual a frequéncia de consumo de geleias e outros produtos dietéticos, se conheciam
a fruta jucara e se costumam consumir produtos a base de jugara, e se costumam
consumir produtos a base de acgai. Todos os provadores assinaram o Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido - TCLE.

A andlise sensorial consistiu em fornecer 10g de geleia de cada uma das
seis amostras identificadas segundo método de codificacao aleatério de 3 digitos,
de modo que nenhum participante fosse influenciado por outro que ja houvesse
provado a mesma amostra. Também foram ofertados dgua e biscoito cream cracker
para serem consumidos entre a degustacédo das diferentes amostras. Para cada
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amostra, os provadores preencheram uma ficha, em que se avaliavam os parametros
aparéncia, cor, consisténcia, aroma e sabor por meio de escala hedénica estruturada
com nove pontos, que variava gradativamente de 1 (desgostei muitissimo) a 9
(gostei muitissimo.

ApoOs avaliar os parametros sensoriais, 0s participantes responderam sobre
a intencao de compra, em uma escala de cinco pontos, variando de 1 (certamente

compraria) a 5 (certamente ndo compraria).

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

A primeira etapa consistiu em determinar a quantidade de acido citrico
necessaria para se obter o pH desejado. A polpa de jugara apresentou um pH inicial
de 5,09 - valor muito elevado, que dificultaria a geleificacdo (TORREZAN,1998).
Foi, entdo, necessario ajustar o pH na faixa de 3,4. Estabeleceu-se a quantidade de
acido citrico ideal em 0,33g/100 g de polpa.

De acordo com Lovatto (2016), a quantidade de pectina utilizada nao deve
ultrapassar 2% da massa da geleia. Utilizou-se pectina comercial na quantidade de
19/100g de polpa, adotando assim a quantidade indicada pelo fabricante.

Considerando o peso inicial de polpa utilizada, calculou-se o rendimento
das geleias preparadas. A geleia com maior quantidade de sacarose foi a que teve
um maior rendimento. O peso e rendimento das geleias nas trés formulagdes sdo
mostrados na Tabela 3.

Ambas as amostras, nas propor¢coes 1:1,5 e 1:1 (polpa:sacarose)
apresentaram um aspecto endurecido, com cristalizacdo de acgucar. A amostra na
propor¢éo de 1:0,67 foi a que ndo apresentou tais problemas e se enquadrou nos
parametros fisicos esperados para uma geleia. Adotou-se, portanto, a proporgcéo de
1:0,67 para calculos de equivaléncia de dulgor no preparo das amostras, utilizando
os edulcorantes. O teor de sdlidos soluveis desta amostra foi de 63° BRIX.

Amostra 1:1,5 Amostra 1:1 Amostra 1:0,67
Frasco 1 38¢g 459 46 g
Frasco 2 529 3949 44 g
Frasco 3 48 g 429 48 g
Frasco 4 51g 42 g N&o obtido
Frasco 5 5049 N&o obtido N&o obtido
Rendimento 239¢g 1689 138g

Tabela 3: Rendimento das geleias em trés formula¢ées com diferentes proporcdes de
sacarose

Fonte: Elaborada pelas autoras (2019)
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A stevia e a taumatina tém poder adogante intenso (BARREIROS, 2012). No
entanto, estes edulcorantes empregadas neste trabalho ndo estdo em sua forma
pura, sdo misturas comerciais, portanto a proporgcéo utilizada para equivaléncia
da sacarose foi a indicada pelo fabricante. Considerando seu poder adogante, as
quantidades de cada edulcorante foram calculadas para obter o mesmo dulgor da
amostra 1:0,67, conforme a Tabela 4.

Edulcorante Quantidade equivalente a 1g de
sacarose em dulgor (g)
Stevia (mistura comercial) 0,66
Eritritol 1,428
Maltitol 1,25
Xilitol 1,11
Taumatina (mistura comercial) 0,5

Tabela 4: Quantidade de edulcorante necessaria para obter o dulgor de 1g de sacarose

Fonte: Elaborada pelas autoras (2019)

Dos edulcorantes utilizados, somente a stevia tem limite maximo diario,
segundo a legislacdo brasileira, sendo os demais edulcorantes utilizados neste
trabalho classificados como quantum satis (ANVISA, 2008). No entanto, alguns
estudos apontam um possivel efeito laxativo dos edulcorantes maltitol e xilitol,
estabelecendo a quantidade méaxima diaria de 30g a 50g para o maltitol e 50g para
o xilitol (MORTENSEN, 2006).

Para maior seguranca, adotaram-se os limites maximos estabelecidos nestes
estudos. Calculou-se a quantidade necessaria de edulcorante para 100g de polpa,
cujo dulcor deve equivaler ao dulgor de 67g de acglcar. Os edulcorantes eritritol,
maltitol e xilitol, por terem menor poder adocante necessitam de maior quantidade,
respectivamente 95,6g, 83,75g, e 74,37g.

Todavia, como foi adotado o limite para o maltitol de 30g, para o xilitol de 50
g e para o eritritol de 50g, a quantidade restante necessaria para atingir o dulgor
equivalente a 67g de sacarose foi completada com a mistura comercial de stevia.
As trés misturas utilizadas foram 30g de maltitol com 28,3 g de mistura comercial
de stevia, 50g de xilitol com 14,5 g de mistura comercial de stevia e 50g de eritritol
com 21,2g de mistura comercial de stevia. A stevia produz sabor residual, portanto
investigou-se a eficacia da mistura como supressao deste sabor.

O teor de solidos soluveis, em graus BRIX, das diferentes formulagdes de
geleias esta apresentado na Tabela 5.

Observa-se que os teores de sdlidos solluveis das formulagdes com os
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edulcorantes, com excecdo da mistura de taumatina, ndo se distanciaram em

demasia do da formulag&o controle com sacarose.

Formulagbes Edulcorantes Grau BRIX
1 Sacarose 55
2 mistura comercial de taumatina 30
3 mistura comercial de stevia 50
4 maltitol + mistura comercial de stevia 55
5 eritritol + mistura comercial de stevia 57,5
6 xilitol + mistura comercial de stevia 65

Tabela 5: Teor de sélidos soluveis (graus BRIX) das amostras de geleia com diferentes
edulcorantes

Fonte: Elaborada pelo autor (2019)

Em trabalho semelhante, realizado por Mota (2007), com geleia de amora-
preta, foram obtidos valores de BRIX para formulagdes com stevia, aspartame e
ciclamato/sacarina bem abaixo do valor da geleia controle contendo sacarose. A
geleia com stevia apresentou 19,17° BRIX, bem abaixo do valor da geleia controle
com sacarose (65,64° BRIX)

Stevia, aspartame, ciclamato e sacarina tém dulgor elevado comparativamente
com a sacarose (MORTENSEN, 2006), sendo, portanto, utilizados em quantidades
muito pequenas. No caso da stevia utilizada no presente trabalho, o BRIX néo ficou
muito abaixo por se tratar de mistura comercial, exigindo maior quantidade aplicada.

Nas analises microbioldgicas, todas as amostras apresentaram contagens
de bolores e leveduras inferiores a 100 UFC/g e Numero Mais Provavel (NMP) de
coliformes < 3/g, estando de acordo com os padrdes microbioldgicos vigentes.

A proxima etapa tratou-se da andlise sensorial das formulagdes de geleias.
Por meio da questao inicial da ficha de recrutamento, constatou-se que nao havia
nenhum diabético entre os 70 provadores. Esta informacéo se fez necessaria, visto
que entre as amostras havia a amostra controle, produzida com sacarose. Além
dessa questéo, buscou-se tragar o perfil dos provadores através de um questionario
cujos dados sdo apresentados nas Figuras 1 a 4.

Na Figura 1, observa-se que o perfil majoritario dos provadores é formado
por aqueles que raramente ou nunca consomem produtos dietéticos. Este dado é
interessante, pois uma vez que os provadores néo estdo acostumados com sabores
dos adocantes, esperava-se que a degustacédo dos edulcorantes fosse mais critica
em relagcéo ao sabor residual.
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Com qual frequéncia vocé consome geleias
ou outros produtos dietéticos?

NUNCA 5
RARAMENTE 39 |
A CADA MES 7
A CADA 15 DIAS
DE DUAS A QUATRO VEZES POR SEMANA
UMA VEZ POR SEMANA ‘ ‘ \ ‘

Figura 1 — Numero de pessoas que responderam a pergunta “com qual frequéncia vocé
consome geleias ou outros produtos dietéticos?”

Na Figura 2, o nimero de participantes que declaram néo conhecer a fruta
jucara comprova a baixa difusdo do uso da fruta dessa espécie. Como esperado,
observa-se na Figura 3 que a grande maioria dos provadores nao esta habituada
a consumir produtos elaborados com jucara, exceto alguns participantes que

declararam consumir o palmito.

Vocé conhece a fruta jucara?
NAO
SIM
0 10 20 30 40 50 60 70

Figura 2 — Numero de pessoas que responderam a pergunta “Vocé conhece a fruta
jucara?”

Vocé costuma consumir algum produto
alimenticio a base de jugara?

SIM

Figura 3 — Nimero de pessoas que responderam a pergunta “Vocé costuma consumir
algum produto alimenticio a base de jugara?”

O acai ganhou visibilidade econ6mica a partir do final da década

Sustentabilidade em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos 2 Capitulo 8



de sessenta, e comecgou a fazer sucesso entre os consumidores de produtos
saudaveis na década de noventa (MOURAO, 2010). Portanto, o uso dos frutos do
acai ja segue difundido ha muito tempo, e conforme esperado € o produto mais
conhecido pelos provadores que declararam consumir diversos produtos feitos com
os frutos. Observa-se na Figura 4, que mais da metade dos participantes consome
regularmente os produtos a base de agai. Os produtos mais citados foram a polpa
e o sorvete de acai.

Vocé costuma consumir algum produto
alimenticio a base de acai?

NAO
SIM
| 1

0 10 20 30 40 50 60 70

Figura 4 — Nimero de pessoas que responderam a pergunta “Vocé costuma consumir
algum produto alimenticio a base de agai?”

Em relagdo aos atributos sensoriais aparéncia, cor, consisténcia, aroma
e sabor, os provadores tiveram que situar sua resposta entre os nove pontos da
escala, que foram 1 - desgostei muitissimo; 2 - desgostei muito; 3 - desgostei
moderadamente; 4 - desgostei ligeiramente; 5 - nem gostei nem desgostei; 6 - gostei
ligeiramente; 7 - gostei moderadamente; 8 - gostei muito; 9 - gostei muitissimo. Os
resultados das médias e desvio padrdo sao apresentados na Tabela 6.

Formulagoes Aparéncia Cor Consisténcia Aroma Sabor
1 7,04 +1,86 8,20 +0,86 5,56 +2,19 6,78 +1,66 8,06 +1,10
2 7,61 +1,34 8,09 +1,06 6,83 +1,59 6,59 +1,50 6,74 +1,83
3 7,44 +1,43 8,00 +1,00 7,23 1,57 6,46 +1,58 6,33 +2,15
4 7,67 1,40 7,99 £1,16 7,31 +1,56 6,69 £1,74 6,94 2,19
5 4,53 +2,09 6,94 +3,46 4,26 +2,22 6,22 +1,61 5,57 +2,37
6 8,11 +0,98 8,20 +0,97 8,09 +1,11 6,76 +1,80 7,54 +1,68

Tabela 6: Média e desvio padréo dos atributos sensoriais das geleias de jugara.

Fonte: Elaborada pelas autoras (2019)

Observa-se que a amostra mais bem colocada no quesito aparéncia foi a da
formulagéo 6 (xilitol + stevia), obtendo média de 8,11 pontos. A amostra 5 (eritritol +
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stevia) foi a que recebeu menor nota, 4,53, provavelmente devido a sua aparéncia
endurecida, causada por erro no tempo de preparo. No quesito cor, todas as
geleias obtiveram pontuagdo semelhante, exceto a amostra 5 por estar endurecida
e apresentar pouco brilho, o que tornou a cor opaca. No quesito consisténcia,
novamente a amostra 6 foi a mais bem avaliada, e a amostra 5 a menos apreciada
pelos mesmos motivos citados anteriormente. No quesito aroma, todas as amostras
obtiveram pontuacao semelhante, visto que a geleia de jucara tem a particularidade
de ndo ter aroma muito marcante. No quesito sabor, conforme esperado a mais bem
avaliada foi a amostra controle de sacarose (formulagéo 1), seguida pela amostra 6
contendo xilitol e stevia.

Analisando comentarios tecidos pelos provadores nas fichas de avaliagéo,
fica evidente que a amostra 2, contendo apenas stevia, deixa um forte sabor residual
na geleia, fato que ndo ocorre quando esta € mesclada com um poliol, como nas
amostras 4, 5 e 6.

A amostra 5 provavelmente obteve menor pontuagéo devido ao erro no tempo
de cozimento da geleia, que a deixou demasiadamente seca.

No preparo da amostra inicial para testes efetuada na primeira fase dos
trabalhos, a amostra 5 contendo eritritol e stevia apresentou-se com consisténcia
semelhante as demais

Conforme se observa na Tabela 7, a geleia com melhor pontuagéo na questao
da intencdo de compra foi a amostra 6. A amostra 5 apresentou maior rejeicdo
quanto a intencdo de compra. Ressalta-se que a escala variou de 1 - certamente

compraria a 5 - certamente ndo compraria.

Formulagées Intengédo de Compra
1 2,39 +1,14
2 2,77 +1,14
3 2,80 +1,01
4 2,39 +1,14
5
6

3,75 £1,17
1,94 +0,98

Tabela 7: Média e Desvio padrao da intengdo de compra.

Fonte: Elaborada pelas autoras (2019)

41 CONCLUSAO

Nos quesitos aspecto fisico, rendimento e concentracéo de sélidos soluveis,
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as formulagbes contendo misturas de edulcorantes aproximaram-se da geleia
convencional com sacarose.

Tanto a amostra controle, com sacarose, quanto as formulagdes contendo os
diferentes edulcorantes naturais, com exce¢do da amostra 5 (eritritol + mistura de
stevia), foram bem avaliadas pelos provadores quanto aos atributos aparéncia, cor,
aroma, consisténcia e sabor.
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