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RESUMO

MEDEIROS, C.F. Elaboracao de geleia de fruto de palma (figo-da-india)
com diferentes agucares. 2017. X f. Trabalho de Conclusdo de Curso
(Graduacao em Nutricdo) - Universidade Federal de Campina Grande, Cuité,
2017.

A adaptacao da palma forrageira ao clima do cerrado brasileiro, contribui para
produgéao de frutos pela mesma. Entretanto este fruto ainda & pouco explorado
para consumo humano, devido a sua pouca sazonalidade, bem como a
presenca de pelos lignificados dificultarem sua ingestdo. O processamento
contribui, em particular, para aumentar o seu consumo que pode ser na forma
in natura ou no preparado de doce, suco, sorvete e geleia de polpas de frutas.
O presente trabalho teve como objetivo desenvolver e caracterizar os aspectos
fisico-quimicos e sensoriais da geleia obtida a partir do fruto da Palma com
diferentes tipos de agticares, incentivando o consumo deste alimento regional.
Para elaboragéo da geleia de Figo-da-india, utilizou-se a proporgao 50:50 (figo-
da-india:agucar) caracterizando-se de acordo com a legislacdo, uma geleia
extra. Foi acrescentado 40% de agua filtrada. Para tanto, o fruto foi batido num
liquidificador com agua, e peneirado, € o suco acrescentado de acgucar foi
levado ao fogo baixo (180 °C + 1 °C). O processo foi realizado trés vezes,
utilizando diferentes tipos de aclcares para a elaboragao (cristal, demerara e
mascavo). Nas analises todas as amostras se enquadraram na legislacao, no
que diz respeito a umidade e °Brix. As geleias de figo-da-india apresentaram
boa aceitacdo e intencdo de compra. Desta forma, a geleia desenvolvida a
partir do figo-da-india com uso de aglcar mascavo, demerara e cristal, podem
ser usados como opg¢ao para o consumo e aproveitamento dos frutos da
caatinga, favorecendo o acesso a produtos a partir desta matéria-prima durante

longo periodo do ano, tendo em vista a sazonalidade do mesmo.

Palavras chave: caatinga. cactaceae. sacarose



ABSTRACT

MEDEIROS, C.F. Elaboration of jelly of palm fruit (India’s fig) with different
sugars. 2017. X f. Completion of course work (Undergraduate Nutrition) -
Federal University of Campina Grande, 2017.

The adaptation of the forage palm to the climate of the Brazilian cerrado,
contributes to the production of fruits by the same. However, this fruit is still little
explored for human consumption, due to its low seasonality, as well as the
presence of lignified hair, making it difficult to ingestion, processing in particular
contributes to increase its consumption, which may be in the fresh or prepared
form Of sweet, juice, ice cream and jelly from fruit pulps. The objective of the
present work was to develop and characterize the physico-chemical and
sensorial aspects of the jelly obtained from the fruit of the Palm with different
types of sugars, encouraging the consumption of this regional food. For the
preparation of India-India jelly, the ratio 50:50 (fig-tree: sugar) was
characterized according to the legislation, an extra jelly. 40% of filtered water
was added. For this, the fruit was beaten in a blender with water, and sifted, and
the added juice of sugar was brought to low heat (180 °C + 1 °C). The process
was carried out three times, using different types of sugars for the elaboration
(crystal, demerara and brown). In the analyzes all the samples were in
compliance with the legislation, with respect to humidity and °Brix. Figs and
jellies showed good acceptance and purchase intention. In this way, jellies
developed from Indian figs with the use of brown sugar, demerara and crystal,
can be used as an option for the consumption and use of the fruits of the
caatinga, favoring the access to products from this raw material During the long

period of the year, due to its seasonality.

Keywords: fruit jam. cactaceae. sucrose
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1 INTRODUGAO

Dentre as espécies de arvores frutiferas que compdéem o bioma
brasileiro do semiarido da regiao Nordeste e que apresentam-se como uma
alternativa a economia da regiao esta a palmeira Opuntia ficus indica Mill., da
familia das cactaceas, adaptada as condicoes edafo-climaticas locais.
Conhecida popularmente como palma forrageira, da qual se obtém um fruto
conhecido por figo-da-india ou fruto de palma (GRANGEIRO et al., 2007).

A adaptacao da palma forrageira ao clima do cerrado brasileiro, contribui
para producado de frutos pela mesma. No entanto este fruto ainda & pouco
explorado para consumo humano, devido a sua pouca sazonalidade, bem
como a presenga de pelos lignificados, que dificultam sua ingestao, o
processamento contribui, em particular, para aumentar o seu consumo
(GRANGEIRO et al., 2007), dentre as quais se enquadra a elaboracdo de
geleia.

De acordo com Madureira et al. (2011), apesar de ser cultivada no
Nordeste brasileiro apenas para utilizagao dos cladédios na alimentagao
animal, seu fruto, conhecido como figo-da-india, € consumido em paises do
hemisfério norte. O fruto tem casca de cor esverdeada, alaranjada, vermelha
ou vermelha escura e a polpa tem cor laranja ou vermelha, dependendo da
variedade. Possui a presenca de betalainas e betacaroteno (SILVA et al., 2013;
OTALORA et al., 2016). E rica em glicose, frutose, pectina (KHARRASSI et al.,
2016), vitaminas A e C e minerais calcio e magnésio (GALDINO et al., 2016),
flavondides e acidos fendlicos (CAGNO et al., 2016).

Os produtos conservados com agucar como € o caso da fabricacéo de
geleia possibilita que o consumidor tenha acesso a um produto que apresenta
em sua composicao, dentre os componentes as fibras, vitaminas e minerais
(RIBAS; BURATTO; PEREIRA, 2017).

Desta forma, torna-se necessario estudos que mostrem a aplicacao
tecnolégica no fruto da palma, com o intuito de prolongar seu tempo de vida
atil, e possibilitar o consumo através do desenvolvimento de outros produtos,

como a geleia.
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De acordo com o exposto, o aproveitamento do figo-da-india na
elaboragao de geleia sera uma op¢ao mais saudavel e uma alternativa para a
industria de alimentos e consumidor em potencial?

Assim sendo o uso deste produto alimenticio pode ser uma opcao viavel,
considerando a importancia do incentivo a populagao na incorporagao de novas
alternativas alimentares em sua dieta, como fonte de nutrientes comprovada
cientificamente, bem como favorecer o desenvolvimento econémico da regiao

Nordeste.




2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Desenvolver e caracterizar os aspectos fisico-quimicos e sensoriais da
geleia obtida a partir do fruto da Palma (Figo-da-india) com diferentes tipos de

acucares, incentivando o consumo deste alimento regional.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

» Analisar as caracteristicas fisico-quimicas do fruto da Palma (Figo-da-
india);
Desenvolver formulagdes de geleias com diferentes agucares a partir do

Y

Figo-da india;
Analisar as caracteristicas fisico-quimicas das geleias obtidas;

v

» Analisar as caracteristicas sensoriais dos diferentes tipos de geleias.
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3 REFERENCIAL TEORICO

3.1 OS FRUTOS DA CAATINGA

Apesar da imagem mais conhecida da Caatinga como pertencente a
uma regiao pobre, esta & a mais rica do Brasil, sobre a diversidade de espécies
de plantas, uma vez que se é comparada a outros ecossistemas. Além disso, a
regiao ampara um grande numero de espécies vegetais endémicas, em
especial na familia Cactaceae (LUCENA et al., 2012), muitas das quais foram
pouco estudadas e, consequentemente, seus beneficios ndo sao desfrutados
pelo homem.

O gradual interesse mundial por frutas nativas do Brasil tem incentivado
a realizacao de pesquisas na Caatinga, um dos biomas tipicamente brasileiros.
Essa tendéncia vem sendo ampliada a medida que as pesquisas tém
comprovado os efeitos benéficos a saude, exercidos por diversos fitoquimicos
naturalmente presentes nesses vegetais (OLIVEIRA et al., 2010). A maioria das
frutas contém quantidades apreciaveis de micronutrientes, além de propor
nutrientes essenciais, como minerais, fibras, vitaminas e compostos fendélicos
secundarios (RUFINO et al., 2010). E, segundo Martins et al., (2014), a oferta
distinta de alimentos regionais em diversas regioes brasileiras influéncia de
forma especifica o0 consumo e a produgao de alimentos.

Variadas sao as espécies frutiferas nativas e exéticas de importancia
econémica com potencial para exploracao na regiao semiarida, pelas
possibilidades de se produzir frutas de qualidade para competir tanto no
mercado interno como externo. Os estudos com espécies frutiferas nativas do
semiarido contribuem para o desenvolvimento de novos conhecimentos e
auxiliando os agricultores a descobrir as potencialidades do bioma Caatinga
(LIMA et al., 2016).

3.2 CACTACEAS

O Brasil é o pais que apresenta a maior diversidade genética vegetal do
mundo, com cerca de 55.000 espécies catalogadas e que se destaca pela

riqueza em espécies com potencial para uso na agricultura, melhoramento
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genético e domesticacao de frutiferas. O aproveitamento da variabilidade
genética dessas espécies tem sido modesto em relagao ao seu valor
estratégico para o desenvolvimento de novos produtos alimenticios (LUNA;
RAMOS JUNIOR, 2005).

Considerando o Nordeste brasileiro, a familia Cactaceae € uma das mais
representativas e, segundo Castro (2008), € um grupo dentro das
angiospermas de importancia econémica relevante, visto que, algumas de suas
espécies, sao utilizadas como forragem, alimento humano, medicinal e
ornamental. Além de realizarem interagbes ecologicas com a fauna. No
semiarido nordestino, as cactaceas destacam-se também culturalmente para
inUmeros agricultores. Entretanto, sdo escassos os estudos que abordam o
conhecimento que essas pessoas possuem em relacao aos cactos (ANDRADE
et al., 2006a; 2006b)

A palma forrageira é nativa do México e bem adaptada as zonas aridas e
semiaridas no mundo (STINTZING; CARLE, 2005). E uma planta perene com
grande teor de agua em seus tecidos e de nutrientes digestiveis totais na
matéria seca. Durante décadas foi muito utilizada no Semiarido brasileiro como
suplemento alimentar para os ruminantes, nos periodos de estiagem, mas
atualmente vem se tornando um componente indispensavel na dieta de
bovinos, caprinos e ovinos, independente do periodo do ano (SILVA et al.,
2013).

A maior area de palma forrageira no Nordeste se concentra no agreste e
sertao dos estados de Alagoas e Pernambuco. A Palma esta presente em
todos os continentes com diversas finalidades podendo ser usada na
alimentacdo de ruminantes, na alimentacdo humana, na produgéo de
medicamentos, cosméticos e corantes, na conservacao e recuperagcao de
solos, além de uma infinidade de usos. E a planta mais explorada e distribuida
nas zonas aridas e semi-aridas do mundo, contudo sua real dimensao
produtiva ainda nao foi plenamente conhecida no Nordeste. (LEITE, 2006).

Devido as suas caracteristicas, a palma forrageira (Opuntia ficus indica
Mill), que se adapta morfofisiologicamente bem as condigbes adversas do
semiarido, possui grande quantidade de agua, é rica em residuos minerais
como calcio, magnésio, sodio, potassio e vitaminas A, C e do complexo B em

quantidades muito superiores as encontradas em alimentos como repolho,
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couve, beterraba, banana e maca, com a vantagem de ser um produto
econdmico e barato (BETANCOURT-DOMINGUEZ, 2006) (Tabela 1).

A fruta (figo-da-india) & doce, suculenta, comestivel, com 5 a 10
centimetros de comprimento e 8 a 10 centimetros de largura, piriforme,
amarelo-esverdeada, laranja, vermelha ou purpura (CHIACCHIO et al., 2006)
apresenta em sua composicao betalainas e betacaroteno (SILVA et al., 2013;
OTALORA et al., 2016), com bastante polpa e uma casca fina (CHIACCHIO et
al., 2006). E rica em glicose, frutose, pectina (KHARRASSI et al., 2016),
vitaminas A e C e minerais como o calcio e o magneésio (GALDINO et al.,
2016), apresenta também flavondides e acidos fendlicos (CAGNO et al., 2016).

3.3 GELEIAS

Dentre os varios produtos industrializados de frutas, a geleia é
caracterizada como um produto de base gelatinosa, de estado semissélido e
com elasticidade ao toque e ao corte, que retorna a sua forma primitiva apés
rapida pressao. O sabor deve ser proprio da fruta de origem, doce e semiacido.
Os componentes basicos para sua elaboragao sao: fruta, pectina, acido e
acgucar (TOREZAN, 2000).

Segundo a legislacao brasileira, geleia € um produto preparado pelo
cozimento de frutas inteiras ou em pedagos de variadas formas, da polpa ou do
suco de frutas. Tais ingredientes devem ser misturados com agucares, com ou
sem adigdo de agua, pectina, acidos e outros ingredientes até atingir
consisténcia gelatinosa adequada. Além disso, as geleias podem ser
classificadas segundo percentual da fruta ou de seus ingredientes como,
comum e extra. A comum, a proporgao minima de 40 partes de frutas para 60
partes de acucar, enquanto a extra, proporcao minima de 40 partes de frutas
para 60 partes de agucar (BRASIL, 1978).

Para a elaboracao das geleias € aconselhavel o uso de frutas com
maturagdo oOtima, pois estas apresentam maior concentracdo de pectina,
melhor aroma, cor e sabor. Caso elas estejam muito maduras, pode ser
realizada uma mistura com frutas menos maduras, para melhor formacao do

gel. As frutas devem ser selecionadas, lavadas, higienizadas, despolpadas e
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refinadas conforme ja descrito em outros processamentos. Nao se deve
adicionar agua as frutas para o processamento de geleia, exceto nos casos em
que as frutas necessitam de uma cocgao prévia ou para facilitar a dissolugao
do agucar. Sendo o agucar empregado com maior frequéncia na fabricagado de
geleias no Brasil € a sacarose de cana-de-agucar (SANTOS; DE OLIVEIRA,
2015).

3.4 ACUCARES

Segundo a legislagcao brasileira agicar € a sacarose obtida a partir do
caldo de cana-de-acucar (Saccharum officinarum L.) ou de beterraba (Befa
alba L.). Sao também considerados agucares os monossacarideos e demais
dissacarideos, podendo se apresentar em diversas granulometrias e formas de
apresentacao (BRASIL, 2005).

Para Guimaraes et al (2016), no Brasil, a cana-de-acucar (Saccharum
officinarum L.) é de fundamental importancia no que diz respeito ao contexto
socioecondmico. Certas qualidades sao atribuidas a cultura da cana, como a
facilidade de plantio, o funcionamento da colheita, precisamente na época de
estiagem, e o bom cultivo alcangado no pais tornaram-na uma cultura de
extrema importancia para os produtores. Na atualidade, a cana-de-agucar vem
merecendo a atencao de produtores, por apresentar inferior custo de produgao
em comparagao com silagem e feno (GUIMARAES et al., 2016).

Atualmente, o agucar é produzido em larga escala por diversos paises,
principalmente para fins alimentares, pois € um alimento natural e muito
utilizado como ingrediente na industria alimenticia (MANHANI et al., 2014).



4 METODOLOGIA

4.1 CARACTERIZACAO DA PESQUISA

Tratou-se de uma pesquisa de laboratério de carater experimental que
teve o intuito de elaborar geleias com diferentes aglucares obtidas a partir do
figo-da-india.

A pesquisa de laboratério € um procedimento de investigacao mais
dificil, porém mais exato. Ela descreve e analisa o que sera ou ocorrera em
situagdes controladas. Exige instrumental especifico, preciso e ambientes
adequados (LAKATOS; MARCONI, 2002).

4.2 LOCAL DE EXECUGAO

Os experimentos foram desenvolvidos na Universidade Federal de
Campina Grande, campus Cuité. A elaboragao da geleia obtida a partir do figo-
da-india foi executada no Laboratério de Tecnologia de Alimentos
(LTA/CES/UFCG).

As analises fisico-quimicas do fruto da Palma e das geleias foram
realizadas no Laboratério de Bromatologia (LABROM/CES/UFCG); enquanto
que as andlises sensoriais dos produtos elaborados foram realizadas no
Laboratorio de Analise Sensorial de Alimentos (LASA/CES/UFCG).

4.3 AQUISICAO DO FRUTO DE PALMA

O figo-da-india foi coletado de plantagbes de consumo familiar,
localizadas no municipio de Cuité/PB. Os ingredientes necessarios para a
formulacao dos produtos foram adquiridos em supermercados de Cuité/PB.

4.4 ELABORACAO DA GELEIA DE FIGO-DA-INDIA

Para elaboragcdo da geleia de Figo-da-india, utilizou-se a proporg¢ao
50:50 (Figo-da-india:acucar) caracterizando-se de acordo com a legislacéo,
uma geleia extra (BRASIL, 1978). Foi acrescentado 40 % de agua filtrada. Para
tanto, o fruto foi batido num liquidificador com agua, e peneirado, e 0 suco
acrescentado de agucar foi levado ao fogo baixo (180 °C + 1 °C). O processo
foi realizado trés vezes, utilizando diferentes tipos de acucares para a
elaboragédo (cristal, demerara e mascavo). A verificacdo do ponto de geleia
ocorreu com base no teor de sdlidos soluveis, que segundo a legislacado
especifica, deve ser no minimo 65% (BRASIL, 1978). O processo de
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elaboragao das geleias de frutas esta descrito no fluxograma apresentado

(Figura 1).

Figura 1 - Fluxograma de processamento da geleia de Figo-da-india.
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4.5 ANALISES LABORATORIAIS

4.5.1 ANALISE DO FRUTO

Os frutos in natura do figo-da-india foram submetidos as analises fisicas
e fisico-quimicas, de acordo com as metodologias descritas pelo Manual da
AQUALAB (2001), pela Association of Official Analytical Chemist methods
(AOAC, 2005) e por Folch, Less e Stanley (1957). Foram realizados os
seguintes ensaios: a atividade de agua, de acordo com Manual Aqualab
(AQUALAB, 2001); o pH foi determinado em pHmetro (modelo Tec-2 Tecna1®),
de acordo com o manual de instrugcdo do fabricante; a determinacao da Acidez

UF

|
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normal foi feita através da titulagao; umidade e extrato seco total (EST), por
secagem em estufa estabilizada a 105 °C até obtencao de peso constante; o
teor de cinzas foi quantificado por carbonizagdo seguida de incineragdao em
forno mufla estabilizado a 550 °C; a determinacdo de gordura pelo método
Folch, Less e Stanley (1957); para proteina utilizou-se o método de Micro-
Kjedahl, com fator 5,75 multiplicado pela porcentagem de nitrogénio e aglcares
totais pela reducao de Fehling. O valor calérico das porgbes foi calculado a
partir dos teores da fragcao proteica, lipidica e de carboidratos, utilizando-se os
coeficientes especificos que levam em consideragao o calor de combustao 4, 9

e 4 Kcal, respectivamente, conforme Dutra de Oliveira e Marchini (1998).

4.5.2 ANALISE DAS GELEIAS

A geleia do figo-da-india foi submetida as andlises de umidade e sélidos
soluveis totais (°Brix), seguindo-se recomendacgdes da Resolugdo n® 12 de
1078 (BRASIL, 1978) e metodologia de anadlise recomendada pela AOAC
(2005).

4.6 ANALISE SENSORIAL

Apobs o processamento das geleias realizou-se a analise sensorial. Os
provadores foram compostos de alunos e funcionarios da Universidade Federal
de Campina Grande. Foram estabelecidos como critérios de selecao e
inclusao: provadores interessados a participarem da avaliacao, tanto do género
feminino como masculino, entre alunos e funcionarios com faixa etaria podendo
variar de 18 a 45 anos de idade, que nao apresentassem nenhum problema de
saude ou deficiéncia fisica que viessem a comprometer a avaliagdo sensorial
dos produtos, especificamente relacionado a trés dos sentidos humano: olfato,
paladar e visdo, e, por fim, que gostassem de consumir geleias. Foram
avaliados 70 provadores nao treinados, interessados em participar da pesquisa
e que atenderam aos critérios de inclusao.

O recrutamento dos individuos foi feito mediante divulgagao prévia por

meio de redes sociais, contendo dia, horario e local das analises no laboratoério
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de analise sensorial. No mesmo dia da analise sensorial, mediante abordagem
direta na universidade, os mesmos foram interrogados sobre a sua
disponibilidade e interesse em participar de uma analise sensorial, da sua
habilidade e frequéncia de consumo de produtos em questao.

Atendido os requisitos acima, os provadores foram convidados a
dirigirem-se para o laboratério de analise sensorial. Diante da aceitagdo em
participar das analises sensoriais e atendendo aos requisitos relacionados
acima, considerando o que preconiza a Resolugao 196/96 do CNS, revogada
pela Resolugcdo CNS n° 466/12, que trata da pesquisa envolvendo seres
humanos, apresentou-se o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido
(TCLE) (ANEXO A), que se refere a explicacao completa e pormenorizada
sobre a natureza da pesquisa, seus objetivos e métodos, formulada em um
termo de consentimento, autorizando sua participagao voluntaria na pesquisa.

Conforme autorizacao prévia, os ensaios sensoriais foram realizados de
acordo com metodologia pertinente (FARIA; YOTSUYANAGI, 2002). Foram
utilizados formularios de Aceitagcao Sensorial, por meio do qual se avaliou os
atributos aparéncia, cor, aroma, sabor, textura e avaliagdo global bem como a
intencdo de compra (APENDICE A).

Os provadores atribuiram valores as variaveis sensoriais numa escala
heddnica estruturada de nove pontos (1 = desgostei extremamente; 5 = nem
gostei/nem desgostei; 9 = gostei extremamente). Os formularios destinados a
este teste possuiam campos que possibilitavam aos provadores anotar
descricdes que julgarem importantes (APENDICE A).

Além destes testes, também foi avaliada a intengao de compra, em que o
provador foi instruido a utilizar o formulario que consta de uma escala heddénica
estruturada de cinco pontos (1 = certamente ndo compraria; 3 = talvez
comprasse/talvez ndo comprasse; 5 = certamente compraria). A utilizacdo dos
instrumentos de pesquisa foi de responsabilidade da pesquisadora/aluna
envolvida.

Em ambos os testes, as amostras foram padronizadas e servidas,
simultaneamente e de forma aleatéria, a temperatura ambiente, em copos de
plasticos de cor branca, codificados com numeros aleatérios de 3 digitos e

acompanhados do formulario de avaliagao sensorial.



24

Juntamente com as amostras foi oferecida aos provadores agua e os
mesmos foram orientados a entre uma amostra e outra fazer o uso desta para
remogao do sabor residual e provaram as amostras da esquerda para direita.

Os testes foram realizados em cabines individuais utilizando-se luz branca,

longe de ruidos e odores.

4.7 ANALISE ESTATISTICA

Os resultados de todas as andlises realizadas nas matérias primas
foram avaliados através da média e desvio padrao. No tocante aos resultados
das analises fisico-quimicas e aceitagdo sensorial, os dados foram submetidos
a analise de variancia (ANOVA) e as médias foram comparadas pelo teste de
Tukey, utilizando o nivel de significancia de 5% (p < 0.05). Para o calculo
destes dados, foi utilizado o pacote Sigma Stat (Stat view para Windows versao
5.0, SAS Intitute Cary, NC).

Ja os resultados dos testes sensoriais de ordenagao preferéncia foram
analisados de acordo com o teste de Friedman, utilizando-se a tabela de
Newell Mac Farlane, para determinar se as amostras diferiram significamente
entre si (FARIA; YOTSUYANAGI, 2002).
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

Tabela 1 — Composigao nutricional do figo-da-india.

VARIAVEIS i:GO'DA"ND'A
Atividade de agua (Aa) 0,98 +£0,00
pH 5,06 £0,01
Acidez Molar (%) 1,85 +£0,01
Umidade (%) 83,38 +0,10
EST** (%) 16,62 £0,10
Cinzas (%) 0,78 £0,00
Carboidratos (%) 13,22 +0,00
Proteinas (%) 0,65 +£0,00
Lipideos (%) 1,97 0,11
Calorias (Kcal/100 g) 73,24 £1,04

Médias + desvio-padrao. **Extrato Seco Total
Fonte: Proprio autor.

Na tabela 2 estao dispostos os dados referentes as analises fisicas das

geleias do figo-da-india.

Tabela 2 — Valores médios das analises fisicas de geleias do figo-da-india

elaboradas com aclcares distintos.

. GELEIAS
VARIAVEIS
AC AD AM
Umidade (%) | 24,04 +0,19° 29,96 +1,43° 12,94 +0,68"
°Brix 72,4 65,3 80,3

*Médias + desvio-padrdo na mesma linha diferiram entre si pelo teste t-Student (p<0,05). **

*AC: agucar cristal; AD: agucar demerara; AM: aglcar mascavo.

No que se refere a umidade, as amostras se encontraram adequadas de
acordo com a legislagao brasileira para geleias, a qual determina teor maximo
de 38% para geleia comum e 35% para geleia extra (BRASIL, 1978). Além

disso, as baixas umidades encontradas nas presentes geleias contribuem para
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reduzir a proliferacao de microrganismos nas mesmas. A umidade de um
alimento esta relacionada com sua estabilidade, qualidade e composicao.
Sendo seu conhecimento de extrema importdncia para a conservagao,
armazenamento adequado e manutengao da qualidade dos produtos, uma vez
que a umidade elevada é o principal fator para desencadeamento de alteragdes
de ordem microbiolégicas, como o desenvolvimento de fungos, leveduras e
bactérias (PARK; ANTONIO, 2006). Resultados semelhantes foram
encontrados por Maia et al. (2014), quando analisaram geleias obtidas a partir
de tamarindo e obtiveram baixo indice de umidade (26,4%).

Em relagao ao °Brix todas as formulagdes atenderam a legislacao visto
que apresentaram valores superiores ao minimo exigido, 62% (BRASIL, 1978).
Os resultados da presente pesquisa corroboram com o estudo de Curi et al.,
(2017) onde foram desenvolvidas geleias a partir de Physalis e observaram
valores de °Brix semelhantes, 66% para a geleia elaborada com agucar cristal,
63,33% para agucar demerara e 86,33% agucar mascavo.

Como pode-se observar a amostra AM obteve maior °Brix em relagao as
amostras AC e AD. Esse resultado pode ser justificado pelo fato de que a
umidade da amostra AM foi significativamente baixa em relacdo as demais
amostras, o que pode contribuir para uma maior concentragao final de agucar
na geleia.

De acordo com Jackix (1988), o teor de soélidos soluveis ideal para
geleias é de 67,5 °Brix, sendo que, para valores menores (64 °Brix), o gel torna
- se mais fraco e acima (71°Brix) pode ocorrer a cristalizacao da geleia.
Entretanto, apesar do alto indice de °Brix, nao foi observado, durante o periodo
de armazenamento de um més, processo de cristalizacdo em nenhuma das
amostras.

Na tabela 3 estao dispostos os dados referentes a avaliagao sensorial e

intencao de compra das geleias obtidas a partir do figo-da-india.

Tabela 3 — Escores médios dos testes de aceitagao sensorial e de intengao de
compra realizados com geleias elaboradas com diferentes tipos de agucares.
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Atributos OELEAG

AM AD AC
Aparéncia 6,87 +1,60 7,11 £1 45 7,04 £1,90
Cor 6,87 £1,69 7,32 £1.50 7,06 £1,70
Aroma 6,06 +2,13 5,52 +1,93 5,27 +2,18
Sabor 6,32 £2,11 6,14 £1,89 5,67 £2,23
Textura 6,84 +1,83 6,62 +1,86 6,11 £2,23
Avaliacao
Global 6,66 £1,71 6,41 £1,70 6,21 +2,08
Intencao de
Compra 3,40 +1,26 3,26 1,29 3,09 £1,29

*Médias + desvio-padrdo na mesma linha diferiram entre si pelo teste t-Student (p<0,05). AM —
geleia com aglcar mascavo; AD- geleia com agucar demerara; AC — geleia com agucar cristal.

Em relacdo aos atributos aparéncia, cor, aroma, sabor, textura e
avaliagcao global nota-se que nao houveram diferencas significativas em todas
as amostras (p> 0,05).

No que se refere a aparéncia, foi constatado que as geleias
apresentaram boa aceitagao. Resultado semelhante pode ser visto no estudo
de Zotarelli, Zanatta e Clemente (2015), onde pode-se observar que eles
obtiveram a meédia de 7,34 na elaboracao de geleias mistas de goiaba e
maracuja.

Ao analisar os atributos de cor e sabor observa-se que as médias variam
numa faixa de 5,67 a 7,12, respectivamente. Diferindo dos resultados
apresentados por Martins et al. (2011), onde suas médias variaram de 3,06 e
3,76 para cor e sabor, respectivamente. Desta forma, as geleias desenvolvidas
no presento estudo apresentaram melhor aceitagdo quando comparadas a
geleia mista de melancia e tamarindo (MARTINS et al., 2011).

No estudo realizado por Licodiedoff (2008) que avaliando a textura de
geleia de abacaxi obteve nota média de 4,0. Diferindo dos resultados obtidos
na presente pesquisa, sendo atribuido nota média de 6,0 para as geleias com
figo-da-india, o que as classificam como “gostei ligeiramente”.

No que se refere a intengao de compra, as geleias de figo-da-india foram
atribuidas notas média de 3,0, sendo classificadas segundo a escala de
aceitacao entre talvez comprasse/ talvez nao comprasse. Resultado
semelhante foi encontrado por Lima et al. (2017) quando avaliaram a intencao
de compra para geleias obtidas a partir de pimenta dedo-de-mog¢a com pectina

da casca do pequi. Varios fatores interferem na decisdao de compra, como os
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aspectos sociais, financeiros, biogénicos e geofisicos (SHETH: MITTAL;
NEWMAN, 2001; CAMARGO, 2010).

A qualidade sensorial do alimento e a manuten¢do da mesma favorecem
a fidelidade do consumidor a um produto especifico em um mercado cada vez
mais exigente (TEIXEIRA, 2009).
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6 CONSIDERAGCOES FINAIS

O processamento das formulagbes de geleias de fruto de palma
adicionadas de diferentes tipos de acgtcares se mostrou eficiente. Tendo em
vista que as amostras de geleias avaliadas apresentaram boa aceitacdo
sensorial, o que repercutiu na avaliagao de intengdo de compra das mesmas.

Desta forma podemos concluir que as geleias de figo-da-india sao
opgodes viaveis de comercializacdo tendo em vista sua boa aceitagdo pelo
consumidor. Além disso, este produto possibilita maior aproveitamento e

acesso a este por parte da populacao.
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APENDICE A- Formulario de Avaliagdo Sensorial — Teste de Aceitagdo e
Intencao de Compra

Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuité
Teste de Aceitagao e Intengao de compra

Nome: Idade: email: Fone:
Escolaridade: Data:

Vocé esta recebendo 03 amostras codificadas de geleias obtidas a partir da utilizagéo

de diferentes tipos de agucares. Prove-os da esquerda para direita e escreva o valor
da escala que vocé considera correspondente a amostra (cédigo). Antes de cada

avaliacao, vocé devera fazer uso da agua.

9 — gostei muitissimo AMOSTRAS
8 — gostei muito (Cédigo)
7 — gostei moderadamente ATRIBUTOS
6 — gostei ligeiramente
5 — nem gostei/nem desgostei Aparéncia
4 - desgostei ligeiramente Cor
3 — desgostei moderadamente
2 — desgostei muito Aroma
1 - desgostei muitissimo Sabor

Textura

Avaliacao
Global
Agora indique sua atitude ao

encontrar estes produtos no mercado.

5 — compraria AMOSTRAS
4 - possivelmente compraria

(Codigo)
3 — talvez comprasse/ talvez nao ATRIBUTOS
comprasse
2 — possivelmente nao compraria Intencao de
1 — jamais compraria Compra

Comentarios:
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ANEXO A - Termo do Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE).

Prezado (a) Senhor (a)

Esta pesquisa é sobre processamento de geleia de Figo-da-India com
diferentes tipos de aclcar e esta sendo desenvolvida pela aluna de graduacao
em nutricdo Catarina Fernandes de Medeiros da Universidade Federal de
Campina Grande (UFCG), sob a orientagdo da Professora Msc.Mikaelle
Albuquerque de Souza.

A realizacao desta pesquisa é justificada pela necessidade de avaliar a
aceitacao sensorial de produtos processados a partir de diferentes tipos de
acucares, como forma de disponibilizar para a populagdo um produto
diferenciado e ao mesmo tempo nutritivo, ao avaliar as diferencas entre estes.

Objetivos do estudo:

Avaliar a composicao nutricional e aceitagao sensorial de geleias obtidas
a partir da utilizacao de trés tipos de agucares.

Para tanto, V. Sa. recebera 03 preparacdes obtidas a partir do acucar
demerara, do acgucar refinado e do aglcar mascavo, onde devera avaliar a
aceitacao sensorial dos atributos aparéncia, cor, aroma, sabor, textura e fara
uma avaliagdo da aceitagdo global dos produtos. Além disso, devera expressar
sua intencao de compra das referidas preparacgoes.

Informamos que essa pesquisa nao oferece riscos previsiveis para a sua
saude. Na ocasido da aplicagdo das analises sensoriais, as preparagoes
deverao estar isentas de qualquer risco de contaminagéo para os provadores.
Estas contaminagdes poderao também ser provenientes do processamento das
amostras. Para amenizar este fator de contaminagcdo, havera todo um
procedimento asséptico na elaboracdo dos produtos. Além disto, antes da
aplicacao das analises sensoriais as amostras serdo submetidas as analises
microbiolégicas que deverdo demonstrar a qualidade higiénico-sanitaria dos
produtos elaborados, sendo descartados e nao submetidos aos testes
sensoriais quando os resultados estiverem acima dos valores permitidos pela
legislacdo especifica.

Desta forma, o protocolo metodolégico utilizado tanto durante o processo

de elaboracédo das preparages, assim como antes da aplicagéo da analise
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sensorial, garantira que o provador estara recebendo amostras sem nenhum
risco de contaminagao microbiolégica.

Igualmente, os beneficios que a pesquisa podera trazer para populagao,
como a oferta de um alimento com propriedades nutritivas e que traz a
possibilidade da utilizacdo de um tipo de agucar mais integral, contribuindo
para diminuicdo do surgimento de doengas cronicas nao transmissiveis, muitas
vezes ocasionadas pelo excesso do uso de acgucar refinado em preparacgoes,
assim como melhora da dieta, superam todos os possiveis riscos que possam
ocorrer, mas que serdo a todo momento contornados e controlados.

Solicitamos a sua colaboragcao na avaliagao sensorial, como também
sua autorizagao para apresentar os resultados deste estudo em eventos da
area de saude e publicar em revista cientifica, bem como da realizacao de
imagens (fotos). Por ocasido da publicacdo dos resultados, seu nome sera
mantido em sigilo. S6 deve participar desta pesquisa quem for consumidor de
geleias.

Esclarecemos que sua participacao no estudo é voluntaria e, portanto, o
(a) senhor (a) nao é obrigado(a) a fornecer as informacdes e/ou colaborar com
as atividades solicitadas pelo Pesquisador(a). Caso decida nao participar do
estudo, ou resolver a qualquer momento desistir do mesmo, ndo sofrera
nenhum dano, nem havera modificacdo na assisténcia que vem recebendo na
Instituicao.

Os pesquisadores estarao a sua disposicdo para qualquer
esclarecimento que considere necessario em qualquer etapa da pesquisa.

Diante do exposto, declaro que fui devidamente esclarecido (a) e dou o
meu consentimento para participar da pesquisa e para publicacdo dos

resultados. Estou ciente que receberei uma cépia desse documento.

Assinatura do Participante da Pesquisa

ou Responsavel Legal

Assinatura da Testemunha
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Contato com o Pesquisador (a) Responsavel:

Caso necessite de maiores informagdes sobre o presente estudo, favor ligar
para o (a) Pesquisador (a) Mikaelle Albuquerque de Souza

Endereco (Setor de Trabalho): Universidade Federal de Campina Grande.
Campus Cuité, Centro de Educacao e Saude / Unidade Académica de Saude.

Olho D’Agua da Bica, S/ n° - Cuité/PB. CEP: 58175-000 PB — Brasil. Telefone:
(83) 99694-6890

Atenciosamente,

Assinatura do Pesquisador Responsavel

Assinatura do Pesquisador Participante

Al
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