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APRESENTACAO

A presente obra “Alimentos, Nutricdo e Saude” publicada no formato e-book, traduz
o olhar multidisciplinar e intersetorial da Alimentagéo e Nutricdo. Os volumes abordaréo de
forma categorizada e interdisciplinar trabalhos, pesquisas, relatos de casos e revisdes que
transitam nos diversos caminhos da Nutricdo e Saude. O principal objetivo desse e-book foi
apresentar de forma categorizada e clara estudos desenvolvidos em diversas instituicoes
de ensino e pesquisa do pais em quatro volumes. Em todos esses trabalhos a linha
condutora foi o aspecto relacionado a avaliagdo antropométrica da populacdo brasileira;
padrdes alimentares; avaliagdes fisico-quimicas e sensoriais de alimentos e preparacoes,
determinacao e caracterizagcéo de alimentos e de compostos bioativos; desenvolvimento de
novos produtos alimenticios e areas correlatas.

Temas diversos e interessantes sdo, deste modo, discutidos nestes volumes com a
proposta de fundamentar o conhecimento de académicos, mestres e todos aqueles que de
alguma forma se interessam pela area da Alimentagéo, Nutricdo, Saude e seus aspectos.
A Nutricdo € uma ciéncia relativamente nova, mas a dimensdo de sua importancia se
traduz na amplitude de areas com as quais dialoga. Portanto, possuir um material cientifico
que demonstre com dados substanciais de regibes especificas do pais € muito relevante,
assim como abordar temas atuais e de interesse direto da sociedade. Deste modo a obra
“Alimentos, Nutricdo e Saude” se constitui em uma interessante ferramenta para que o
leitor, seja ele um profissional, académico ou apenas um interessado pelo campo das
ciéncias da nutricdo, tenha acesso a um panorama do que tem sido construido na area em
Nnosso pais.

Uma étima leitura a todos(as)!

Carla Cristina Bauermann Brasil
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RESUMO: Hoje com aumento da populagéo
mundial a fabricacdo de produtos se tornou
mais importante, onde a producgéo de alimentos
de maior qualidade e de melhor aceitagcdo no
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mercado é de extrema importancia para obter
uma boa lucratividade. Este trabalho teve como
objetivo fabricar geleia condimentar a base de
goiaba de boa qualidade e procedéncia, variando
a quantidade condimentos sendo utilizado
morango. A metodologia do trabalho foi desde
os frutos in natura até a fabricagéo das geleias,
onde teve os procedimentos determinados com
base da Legislacdo Brasileira de Alimentos.
As determinacdes analiticas foram utilizadas
os seguintes fatores, como o pH, a acidez, a
umidade, a atividade de agua, cinzas e o °Brix, ja
na avalicdo sensorial de aceitacéo, a avaliagéo
foi realizada com 50 provadores, onde estes
receberam uma ficha contendo os atributos
sensbrias em um teste hedbnica estruturada
mista de nove pontos. Os resultados dos dados
fisico-quimico e sensoérias foram analisados por
meio de variancia, com diferengas significativas
entre as médias de 5%. Os componentes
utilizados influenciaram os resultados como
acidez, as amostras A e B néo diferem entre si,
sendo superiores a amostra C. Para grau brix, a
amostra A se difere da amostra C, e amostra B
se mostrou semelhante a ambas. Com todos os
fatores analisados separadamente as amostras
A e B superaram a amostra C. quando avaliados
todos os fatores no geral a amostra A supera as
demais.

PALAVRAS - CHAVE: Psidium guajava,
Fragaria x ananassa, processamento de frutas,
conservacgao, transformacgéao.

ABSTRACT - Today, with the increase of the
world population, the manufacture of products has
become more important, where the production of
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food of higher quality and better acceptance in the market is of extreme importance to obtain
a good profitability. This work aimed to manufacture jelly seasoning the base of guava of good
quality and origin, varying the quantity condiments being used strawberry. The methodology of
the work was from the natural fruits to the production of the jellies, where the procedures were
determined based on the Brazilian Food Legislation. The analytical determinations were used
the following factors, such as pH, acidity, humidity, water activity, ash and the °Brix, already
in the sensorial evaluation of acceptance, the evaluation was performed with 50 tasters,
where they received a form containing the sensory attributes in a nine-point mixed structured
hedonic test. The results of the physicochemical and sensory data were analyzed by means
of variance, with significant differences between the averages of 5%. The components used
influenced the results such as acidity, samples A and B do not differ from each other, being
higher than sample C. For grade Brix, sample A differs from sample C, and sample B was
similar to both. With all the factors analyzed separately, samples A and B surpassed sample
C. when all the factors in general were evaluated, sample A surpasses the others.
KEYWORDS: Psidium guajava, Fragaria Ananassa, fruit processing, conservation,
processing.

INTRODUCAO

No Brasil, as geleias de frutas podem ser consideradas como o segundo produto em
importancia industrial para a industria de conservas de frutas, ja paises europeus, ela tem
um grande papel de tanto no consumo quanto na qualidade (EMBRAPA, 2003).

De Norte a Sul do Brasil se tem o consumo de geleias sendo elas de diferentes
formas com mudanca de sabor, cor e textura, de que fazem parte da cultura gastronémica
brasileira e sdo responsaveis geracdo de mais de 30 mil empregos formais e informais
(MEC, 2007). De acordo com Associacé@o Brasileira da Industria de Alimentagéo as 550
registradas destinadas a produgéo de geleias e em estavam distribuidas em 25 estados e
geravam mais de 15 mil empregos com presenga marcante de pequenas empresas. Sendo
que dessas 500 empresas geradas, 457 sdo de pequeno porte, ou seja, 83% do total. E
considerado um mercado tradicional, que apresenta um crescimento de aproximadamente
8% ao ano, e conta com a participacao significativa pequenos produtores (MEC, 2007;
Ribeiro, 2005). Em cooperativas, e individuais, entre 2005 e 2007 constatou-se a de 585
empreendimentos em mais de 300 cidades 27 estados garantindo ocupagéo para 18.573
pessoas, e a comercializagéo faturamento anual de aproximadamente R$25 milhdes (MTE,
2007).

Uma geleia de boa qualidade tecnoldgica deve conservar-se bem sem sofrer
alteragcbes, quando retirada do vidro, por exemplo, deve tremer sem escorrer, sendo macia
ao cortar, porém, firme, e permanecer com os angulos definidos. Nao deve ser agucarada,
pegajosa ou viscosa, devendo conservar o sabor o aroma da fruta original (EMBRAPA,
2009).

A Legislacéo Brasileira de Alimentos define as geleias de frutas como o produto
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obtido pela colocagéo de frutas inteiras ou em pedagos, polpas ou sucos, com agucar e
agua, e concentrado até a consisténcia ser gelatinosa (BRASIL, 1998).

A goiaba tem muita aceitagdo assim como 0 morango, sendo utilizadas pela industria
brasileira de conservas, criando uma abrangéncia de formas de aproveitamento, ha uma
alta demanda pela polpa congelada, tanto para industrias de sucos com para a producéo
de sorvetes, doces e geleias. Tendo altos teores de vitamina C superando os frutos citricos,
destaca também pelo teor elevado de aguUcar, vitamina A e vitaminas do grupo B.

A sua producgao é em praticamente todo territério brasileiro, tem um desenvolvimento
satisfatorios em qualquer tipo de clima e solo, para a comercializagéo ha a exigéncia de um
bom aspecto, tamanho proporcionalmente grande e sem defeitos na aparéncia, podendo
ser consumidas in natura, doces e geleias (Pio et al. 2010).

O morango pertence a familia das rosaceas, sendo uma planta nativa das regides
de clima temperado da Europa e das Américas. E um pseudofruto, ou seja, origina-se de
uma unica flor com varios ovarios, grande aceitacdo no mercado consumidor, por conta
de sua coloragdo, aroma e a sabor agradavel, sendo utilizado para diversos fins como in
natura ou ingredientes para sobremesas.

No Brasil sua produg@o comercial é feita em diversos estados, com a variagéo de
cultivares que adaptam ao clima subtropical ou temperado. Sendo rico em pectina e outras
fibras sollveis e bioflavondides como: Antocianina e o acido elagico que sdo substancia
que ajuda a evitar alguns tipos de cancer, e sdo ricos em vitaminas C, A (Quinato et al.
2007).

As embalagens tém grande importancia, pois, sdo destinadas para o
acondicionamento de alimentos, com o objetivo de proteger, facilitar o transporte, a
comercializacdo e o consumo dos alimentos, tendo embalagens de vidro, metalicas,
madeira, plasticas. Sendo mais utilizado a embalagens de vidro para armazenamento de
alimentos e bebidas preservando sabor e protegendo conta transmisséo de gases, podendo
ser reutilizado, ja a embalagem plastica esta sendo utilizadas, mas, sdo poucos resistentes
ao calor e permitem alguma difusdo de gases, vapores e sabores. O rétulo ou etiquetas
sdo componentes que pertence a embalagem, tendo como principal funcéo identificar o
produto, o fabricante, e fornece informagdes sobre a origem, data de fabricagéo e validade,
composicéo ou utilizagdo do produto (Lovatto, 2016).

Este trabalho teve como objetivo fabricar geleia condimentar a base de goiaba de
boa qualidade e procedéncia, variando a quantidade condimentos.

MATERIAL E METODOS

Trabalho realizado no Laboratério de Tecnologia e Transformacdo de Produtos
Agropecuarios da Pontificia Universidade Catoélica (PUC-PR) no campus Toledo, tendo

inicio em agosto e término em novembro de 2018.
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Ingredientes Formulacoes

F-A F-B F-C

Goiaba 1000 700 300
Morango - 300 700
Acucar 125 110 100
Pectina 8 10 9

Figura 1 - Ingredientes e formulagao da geleia de goiaba com morango.

Os procedimentos realizados para a fabricagdo da geleia foram: colocados as frutas
cortadas em cubinhos de cerca de 3 cm numa tigela polvilhe com acUcar e deixe repousar
no frio por cerca de 24 horas, 1 as frutas ao fogo em uma panela com 1/4 de agua, deixe
levantar fervura e com uma escumadeira retirando a espuma que se acumula por cima do
preparado, 2: cozinhado por cerca de 40 minutos, 3 para ter a certeza do ponto ideal de
cozedura das geleias, esfrie um prato na geladeira, depois com a escumadeira coloque um
pouco da geleia sobre o prato, se gelificar rapidamente a geleia esta cozida, 4 coloque no
recipiente de vidro.

Figura 2 fluxograma de fabricacéo da geleia de goiaba com morango.

Abaixo estao descritas a determinagdes analiticas e seus procedimentos que serédo
realizados em triplicatas, para o pH: pesar 10 g da amostra em um béquer e dilua com auxilio
de 100 ml de 4gua. Agite o conteldo até que as particulas, caso haja, fiquem uniformemente
suspensas. Determine o pH, com o aparelho previamente calibrado, operando-o de acordo
com as instru¢des do manual do fabricante.

Acidez: pesar de 1 a 5 g ou pipete de 1 a 10 ml da amostra, transfira para um frasco
Erlenmeyer de 125 ml com o auxilio de 50 ml de agua. Adicione de 2 a 4 gotas da solugédo
fenolftaleina e titule com solugéo de hidroxido de sédio 0,1 ou 0,01 M, até coloragéo rosea.
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Umidade: pesar de 2 a 10 g da amostra em capsula de porcelana ou de metal,
previamente tarada. Aqueca durante 3 horas. Resfrie em dessecador até a temperatura
ambiente. Pese. Repita a operagdo de aquecimento e resfriamento até peso constante,
usando o calculo: (100 x N) / P = umidade ou substancia volateis a 105°C m/m.

Atividade de agua: pesar cerca de 5g de amostra de cada unidade experimental com
medidor de atividade de agua portatil. Primeiramente, foram feitos a verificagéo e ajuste
da calibragem através da solugéo padrao de NaCl 6,0 M = 0,760 a temperatura ambiente.
Mediram-se as amostras a temperatura ambiente, 11 homogeneizadas e colocadas nas
capsulas para medicdo, tomando cuidados para evitar contaminagéo do sensor.

Cinzas: pesar 5 a 10 g da amostra em uma capsula, previamente aquecida em
mufla a 550°C, resfriada em dessecador até a temperatura ambiente e pesada. Caso a
amostra seja liquida, evapore em banho-maria. Seque em chapa elétrica, carbonize em
temperatura baixa e incinere em mufla a 550°C, até eliminagdo completa do carvéo. Em
caso de borbulhamento, adicione inicialmente algumas gotas de 6leo vegetal para auxiliar
0 processo de carbonizacéo. As cinzas devem ficar brancas ou ligeiramente acinzentadas.
Em caso contrario, esfrie, adicione 0,5 ml de agua, seque e incinere novamente. Resfrie
em dessecador até a temperatura ambiente e pese. Repita as operagbes de aquecimento
e resfriamento até peso constante.

Brix°: & possivel determinar a quantidade de soluto pelo conhecimento do indice de
refracdo da solugéo aquosa. Esta propriedade é utilizada para determinar a concentragao
de sélidos solUveis em solugdes aquosas de agucar. Utilizar um refratdmetro de imerséo ou
de Abbé, deve ser previamente calibrado com agua.

Para avaliagdo da analise sensorial de aceitagédo, foram utilizados 50 provadores
nao treinados ao qual serao aplicadas fichas contendo os atributos sensoriais em um Teste
de Escala hedbnica estruturada mista de nove pontos.

Ficha para avaliagéo de aceitacéo e preferéncia de geleia de goiaba com morango.
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Nome:
Data: _ /_ /__
NUmero da amostra:

Vocé esta recebendo uma amostra codificada de geleia de goiaba com
morango acompanhada de faca e colher descartaveis, além de bolacha de sal ou
torrada e agua.

Avalie a amostra codificada e use a escala abaixo para indicar quanto vocé
gostou ou desgostou da amostra de geleia de goiaba com morango:

9 — Gostei muitissimo

8 — Gostei muito

7 — Gostei moderadamente

6 — Gostei ligeiramente

5 — Nem gostei, nem desgostei
4 — Desgostei ligeiramente

3 — Desgostei moderadamente
2 — Desgostei muito

1 — Desgostei muitissimo

Em relacdo 8 APARENCIA: ; ; ;
Em relacdo ao AROMA: ;
Em relacdo ao SABOR: ; ; ;

Em relacdo 8 CONSISTENCIA: ; :

Em relacdo a ESPALHABILIDADE: ; ; ;

Em relagdo 4 IMPRESSAO GLOBAL: ; ; ;

Obrigado por participar de nosso teste. Sua colaboracao é muito

importante para nés.

Tabela 1 - Teste de escala hedobnica estruturada mista.

Os dados fisico-quimicos e sensoriais foram analisados por meio da andlise de
variancia (ANOVA) detectadas diferengas significativas entre as médias de (p<0,05) os
mesmos foram verificados pelo teste de Tukey, utilizando o Software estatistico Sisvar 5.6.

RESULTADOS E DISCUSSAO

O pH e acidez sdo parametros essenciais na conservagao de alimentos, e estdo

relacionados diretamente com o controle da atividade microbiana, enquanto a atividade de
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agua e umidade sdo umas das principais propriedades quando consideramos as etapas de
processamentos, conservacao e armazenamento de alimentos. Segundo o Instituto Adolfo
Lutz (2008) o teor de so6lidos soluveis (Brix°) em solugdo tem como finalidade determinar
a concentracao de solidos sollveis. Na tabela 2 estdo apresentados os valores médios de
acidez titulavel, atividade de agua, pH, Brix°, umidade e cinzas das geleias de goiaba e a

interacdo de geleia de goiaba com morango.

Formulagdo ?,ZﬁgéH) ngg’ade de o Brix® (°B) (Lf,/’:;idade Cinzas (%)
F-A 115:0,01a 098:0,00a 3,14:0,02a 13,770,292  94,36:0,18a 0,57+0,13a
F-B 1,17:0,02a 0,98:0,00a 3,15:0,01a 13,44:0,00ab  88,48:0,02c 0,65:0,10a
F-C 1,00:0,01b  0,98:0,00a 3,14:0,02a 13,190,000  89,94:0,080 0,81x0,18a

F-A formulagéo A 100% goiaba, F-B formulacdo B 75% de goiaba e 25% de morango, F-C
formulagdo C 25% goiaba e 75% morango. Médias seguidas da mesma letra, na coluna, ndo diferem
estatisticamente em nivel de 5% de probabilidade, pelo teste de Tukey; "™ néo significativo.

Tabela 2 - Valores médios de acidez titulavel, atividade de agua, pH, Brix°, umidade e cinzas das
amostras de geleias.

Os teores de pH, sélidos soluveis totais, acidez total e vitamina C ficaram dentro dos
padrdes de identidade e qualidade para a maioria de néctares de frutas estabelecidos pela
ANVISA (BRASIL, 2003). Os valores obtidos de pH (Tabela 2), impede o desenvolvimento de
Crostridium botulinum, microrganismo altamente patogénico. Segundo GAVA (1995) para
os produtos acidos (pH < 4.5) a possibilidade de desenvolvimento desses microrganismos
€ eliminada, ndo havendo assim, a produgéo da toxina, embora os esporos possam estar
presentes e sobreviverem ao tratamento térmico.

Os teores de solidos solUveis e acidez (% de acido citrico) ficaram dentro dos
padrdes de identidade e qualidade estabelecidos pela legislagéo brasileira (BRASIL, 2003),
cujos teores minimos séo de 10°Brix para o néctar de manga, goiaba, acerola e 11° Brix
para o néctar de maracuja e abacaxi, ndo sendo listadas na normativa, especificagbes de
valores minimos para os néctares de uva e morango. No entanto, a medida de soélidos
sollveis e pH destes néctares teve como parametro os valores exigidos para as respectivas
polpas de frutas na Instrugdo Normativa n°1 (BRASIL, 2000).

Na avaliacdo sensorial os resultados obtidos através do teste de escala hedbnica
das amostras de geleias de goiaba com morango, estdo apresentados na Tabela 3.

A avaliagdo do produto com o uso da escala hed6nica evidenciou diferenca a 5% de
significancia entre as amostras para aparéncia, aroma, sabor, consisténcia, espalhabilidade
e impressdo global. Contudo, observou-se diferenca a 5% de significancia entre as
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amostras para aparéncia onde a F-A foi com melhor aparéncia das demais, entretanto a
F-A e F-B néo tiveram diferenca a 5% de significAncia no aroma, sabor, espalhabilidade e
impressédo global, ao comparar a F-A e F-C s6 ndo houve diferenca a 5% de significancia

na consisténcia.

Formulagdo Aparéncia Aroma Sabor Consisténcia  Espalhabilidade Ig:gtr)ealsséo
F-A 7,03+0,16a 6,87+0,33a 7,19+0,20a 6,08+0,18a 6,90+0,34a 7,31+0,22a
F-B 5,93+0,27b  6,74+0,16a 6,69+0,28a  4,96+0,11b 6,67+0,24a 7,23+0,20a
F-C 6,34+0,38b  5,90+0,42b  5,73+0,41b  5,93+0,04a 5,90+0,44b 5,86+0,32b

F-A formulagéo A 100% goiaba, F-B formulacdo B 75% de goiaba e 25% de morango, F-C
formulacdo C 25% goiaba e 75% morango. Médias seguidas da mesma letra, na coluna, nao diferem
estatisticamente em nivel de 5% de probabilidade, pelo teste de Tukey; ™ ndo significativo.

Tabela 3 - Valores médios da avaliagdo sensorial dos atributos das geleias de goiaba com morango,
aparéncia, aroma, sabor, consisténcia, espalhabilidade e impressao global.

Os valores obtidos na avaliacdo sensorial foram de grande valia para o projeto,
pois assim foi possivel obter outras avaliagbes e outros pontos de vista sobre as amostras.
Na questdo aparéncia a amostra A superou as demais, ja as amostras B e C obtiveram
uma nota semelhante. No aroma a amostra A e B obtiveram notas semelhantes, ja a
amostra C se mostrou “inferior” as demais. No sabor a amostra A e B também obtiveram
notas semelhantes, ou sem diferenga significativa, ja a mostra C se mostrou “inferior”. A
consisténcia das amostras A e C néo tiveram uma diferenca significativa obtendo uma
nota maior que a amostra B. A textura ou espalhabilidade as amostras A e B obtiveram
uma maior nota, que a C que obteve uma nota consideravelmente menor. Na impressao
global as amostras A e B n&do obtiveram uma diferenca significativa de novo sendo ambas
superiores a amostra C. Todos esses fatores foram avaliados com uma significancia de 1%
utilizando o teste F.

Na figura 2 esta representa as médias da avaliagcao sensorial dos seguintes atributos
aparéncia, aroma, sabor, consisténcia, espalhabilidade e impressédo global. Ao avaliar
a Figura 2 podemos observar a diferenca das médias das amostras, podemos observar
que nos atributos impresséo global, aroma, sabor e espalhabilidade a F-A e F-B foram
semelhantes e superiores a F-C, ao comparamos a F-A com a F-C foram semelhantes
superiores nos atributos de consisténcia, aroma, e a F-B e F-C foram semelhantes e inferior
a F-A na aparéncia.
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Figura 3 - Valores médios da avaliagdo sensorial dos atributos das geleias de goiaba com morango,
anélise geral da caracteristica representada pelo grafico.

CONCLUSOES

A composicao diferenciada dos componentes das geleias néo afetou todos os fatores
avaliados. A acidez das amostras A e B se mostrardo semelhantes e superiores a amostra
C isso pode se dever a composicao especifica de cada amostra, junto com seus teores de
aclUcares em sua composicdo. A atividade de agua todos se mostrardo ser semelhantes.
No quesito pH todas as amostras se mostrardo iguais, com um pH de 3,14 a 3,15. O grau
brix a amostra A se mostrou superior as demais, a amostra C se mostrou inferior as demais,
ja a amostra B se mostrou igual a ambas. A amostra A apresentou uma umidade superior
as demais, seguida pela amostra C e posteriormente a amostra B. Nas cinzas todas as
amostras tiveram um resultado semelhante. Todos esses dados foram feitos utilizando uma
significancia de 1% pelo teste F.

Com tudo analisando todos os fatores separadamente as amostras A e B, obtiveram
um bom resultado, por sinal superior a avaliagdo C. Porém a avaliando todos os fatores
no geral a amostra que se sobressaiu as demais foi a amostra A, obtendo em todas as
avaliagbes notas superiores ou igual as demais amostras, sendo assim a amostra A que é
formulada utilizando 100% geleia de goiaba foi a que obteve melhores resultados.
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