UNIVERSIDADE FEDERAL DE CAMPINA GRANDE
CENTRO DE EDUCACAO E SAUDE
UNIDADE ACADEMICA DE SAUDE

CURSO DE BACHARELADO EM NUTRICAO

ANNA LUYZA SILVA BARROS

PROCESSAMENTO, AVALIACAO FISICO-QUIMICAE
SENSORIAL DE GELEIA DE AZEITONA PRETA

(Syzygium cumini)

Cuité - PB

2022



ANNA LUYZA SILVA BARROS

PROCESSAMENTO, AVALIACAO FiSICO-

QUIMICA E SENSORIAL DE GELEIA

DE AZEITONA PRETA (Syzygium cumini)

Trabalho de Conclusdo de Curso apresentado a
Unidade Académica de Salde da Universidade
Federal de Campina Grande, Campus Cuité da
Unidade Académica de Saude - CES, como
requisito obrigatério para obtencdo de titulo de
Bacharel em Nutricéo.

Orientadora: Dra. Tamires Alcantara D. G.
Machado

Coorientador: Esp. Edson Douglas Silva Pontes

Cuité - PB

2022



B277p Barros, Anna Luyza Silva.

Processamento, avaliagdo fisico-quimica e sensorial de geleia de
Azeitona Preta (Syzygium Cumini). / Anna Luyza Silva Barros. - Cuité, 2022.

32 f.: il. color.

Trabalho de Conclusio de Curso (Bacharelado em Nutri¢do) -
Universidade Federal de Campina Grande, Centro de Educacdo e Saude,
2022.

"Orienta¢do: Dra. Tamires Alcantara Dourado Gomes Machado;
Coorientador: Esp. Edson Douglas Silva Ponte".

Referéncias.

1. Tecnologia de alimentos. 2. Conservacdo de alimentos. 3. Alimentos
funcionais. 4. Azeitona preta. 5. Syzygium Cumini. 6. Jambolao. 7. Azeitona
preta - geleia. I. Machado, Tamires Alcantara Dourado Gomes. II. Ponte,
Edson Douglas Silva. III. Titulo.

CDU 664(043)

FICHA CATALOGRAFICA ELABORADA PELO BIBLIOTECARIO Msc. Jesiel Ferreira Gomes - CRB-15/256




ANNA LUYZA SILVA BARROS

PROCESSAMENTO, AVALIACAO FiSICO-QUIMICA E SENSORIAL DE
GELEIA DE AZEITONA PRETA (Syzygium cumini)

Trabalho de Conclusdo de Curso apresentado a
Unidade Académica de Salde da Universidade
Federal de Campina Grande, Campus Cuité da
Unidade Académica de Salude - CES, como
requisito obrigatorio para obtencdo de titulo de
Bacharel em Nutricéo.

Aprovado em 09 de Junho de 2022.

BANCA EXAMINADORA

Prof2. Dra. Vanessa Bordin Vieira
Universidade Federal de Campina Grande
Examinadora

Prof2. Dra. Ana Cristina Silveira Martins
Universidade Federal de Campina Grande
Examinadora

Esp. Edson Douglas Silva Pontes
Examinador Externo

Cuité - PB
2022



A minha mée, Creuza Maria da Silva, que é a minha base. Tudo que faco e tudo que eu
Sou S&0 em sua razao.
Dedico



AGRADECIMENTOS
A Deus primeiramente, pelo dom da vida, por me guiar em toda caminha e esta
sempre ao meu lado me dando forca, sabedoria e saude, me permitindo realizar este

sonho.

A minha mée, Creuza Maria da Silva, por tudo que faz por mim, por toda a

educacéo, coragem e incentivos, sempre acreditando em mim. Serei eternamente grata.
A toda minha familia por sempre me incentivar e apoiar.

A minha orientadora, Tamires, por ter aceitado esse desafio, por toda confianca e
por acreditar que daria certo.

Ao meu coorientador Edson Douglas que foi essencial para toda construgédo e

finalizacdo deste trabalho.

A Vanessa Bordin Viera, que muito contribuiu como professora e agora como

parte da banca examinadora.

As minhas amigas, Gabriela Leite, Elisangela Cordeiro, Thalia Amanara,
Claudiele Dantas, Jéssica Oliveira, Elizangela Ferreira e Aesler Vilhena , sou grata por

me proporcionarem bons momentos e por estarem presentes em todos 0s momentos.

A Universidade Federal de Campina Grande - UFCG, pela oportunidade de

realizar esta graduacéo e pela oportunidade para a realizacdo desta pesquisa.

A todos que de alguma forma contribuiram, 0 meu muito obrigada!



BARROS, A. L. S. Processamento, avaliagdo fisico-quimica e sensorial de geleia de
azeitona preta (Syzygium cumini) 2022. 32f. Trabalho de Conclusdo de Curso

(Graduagdo em Nutricdo) — Universidade Federal de Campina Grande, Cuité, 2022.

RESUMO

A Azeitona Preta (Syzygium cumini) possui polpa carnosa com sabor adstringente,
porém doce e agradavel ao paladar, apesar disso boa parte da safra é desperdicada,
devido a sua alta producdo, curta vida util in natura e baixo consumo do fruto. Assim,
para aumentar a durabilidade e possibilitar uma nova forma de consumo, a producéao de
geleia torna-se uma alternativa interessante. Diante do exposto, esse trabalho teve como
objetivo desenvolver uma formulacdo de geleia a partir da azeitona preta e avaliar suas
caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais. Para isso, a geleia foi elaborada e avaliada
quanto os parametros de sélidos soluveis, pH, atividade de agua e umidade, além de ser
aplicado um teste afetivo de aceitacdo e intencdo de compra. Os resultados da andlise
fisico-quimica mostraram que as geleias apresentam sélidos soltveis, pH, atividade de
agua e umidade de 53,7; 3,8; 0,8402 e 53,4%, respectivamente, conferindo boa
qualidade. As médias dos atributos cor 8,0, aparéncia 7,4, aroma 7,1, sabor 6,4,
consisténcia 6,1, avaliacdo global 7 e intencdo de compra 3,3 obtidas, caracterizam uma
boa aceitagdo sensorial com resultados variando entre “gostei ligeiramente” a “gostei
muito”. Nesse cenario, infere-se que a elaboracdo de geleia da azeitona preta pode ser
uma alternativa viavel para evitar o desperdicio de alimentos, além de obter um produto

diferenciado.

Palavras-chaves: Conservagédo de Alimentos; Alimento Funcional; Jambol&o.



ABSTRACT

The Black Olive (Syzygium cumini) has fleshy pulp with an astringent taste, but sweet
and pleasant to the taste, despite that much of the harvest is wasted, due to its high
production, short shelf life in natura and low consumption of the fruit. Thus, to increase
durability and enable a new form of consumption, the production of jelly becomes an
interesting alternative. In view of the above, this work aimed to develop a jelly
formulation from black olives and evaluate its physicochemical and sensory
characteristics. For this, the jelly was prepared and evaluated regarding the parameters
of soluble solids, pH, water activity and humidity, in addition to an affective test of
acceptance and purchase intention. The results of the physical-chemical analysis
showed that the jellies present soluble solids, pH, water activity and humidity of 53.7;
3.8; 0.8402 and 53.4%, respectively, giving good quality. The averages of the attributes
color 8.0, appearance 7.4, aroma 7.1, flavor 6.4, consistency 6.1, global evaluation 7
and purchase intention 3.3 obtained, characterize a good sensorial acceptance with
results varying between “I liked it slightly” to “I liked it a lot”. In this scenario, it is
inferred that the preparation of black olive jelly can be a viable alternative to avoid food
waste, in addition to obtaining a differentiated product.

Keywords: Food Preservation; Functional food; Jambolan.
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1 INTRODUCAO

Os consumidores estdo cada vez mais exigentes com relacdo a alimentagéo
buscando sempre produtos mais saudaveis, saborosos, praticos e seguros para consumo.
A alimentacdo adequada e saudavel esta diretamente ligada a ingestdo de alimentos
ricos em nutrientes e compostos bioativos, como frutas e vegetais, sobretudo in natura
ou minimamente processados (BRASIL, 2015), exercendo papel fundamental na
promocado e na manutencao da saide, melhorando a qualidade de vida (RODRIGUES,
2020; BRASIL, 2016). Com isso, ha uma frequente necessidade de elaboracdo de novos
produtos que contenham essas caracteristicas favorecendo o consumidor € a0 mesmo
tempo o produtor (FERREIRA, 2011).

As frutas tropicais sdo altamente pereciveis e essa caracteristica faz com que seja
necessario o desenvolvimento de métodos de transporte, de armazenamento, e de
processamento, objetivando conservar e dessa forma minimizar o desperdicio. E
estimado que nas areas tropicais e subtropicais ocorra uma perda de 15 e 50% de frutas
e hortalicas devido ao manuseio inadequado (CHITARRA; CHITARRA, 2005;
CAETANO, 2012).

O fruto é uma estrutura presente em todas as angiospermas, as quais protegem as
sementes e favorecem a sua propagacdo. Tem sua origem dos ovarios apds sua
fecundacdo, sendo consequéncia dos hormonios liberados do embrido contido em sua
semente (FEVERETTO, 2016).

Um exemplo desses frutos é a azeitona preta (Syzygium cumini), que é produzida
pela arvore da familia Myrtaceae, € um fruto roxo brilhante que contém uma gama de
constituintes quimicos de interesse, como compostos fendlicos, carotenoides, macro e
micronutrientes responsaveis por conferir beneficios a saude. Porém, quando estdo em
época de safra, em que atingem seu estagio de maturacéo, elas se soltam dos galhos e se
acumulam no chdo, culminando no seu desperdicio apesar de serem muito conhecidas
pela qualidade elevada de potencial tecnoldgico de seus frutos (SILVA et al., 2021).

A producdo de geleias e compotas a partir de frutas € um dos processos mais
antigos de conservacao de alimentos. Tendo como objetivo principal a conservacdo da
fruta e seu consumo na entressafra (FIGUEIROA et al., 2019; BRASIL, 1978). O
aproveitamento desses produtos além de favorecer a comercializacao local em época de
safra, possibilita a apresentacdo de novos produtos fonte de propriedades nutricionais

variadas e caracteristicas sensoriais pouco conhecidas (SILVA et al., 2019).
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Assim, a criacdo de estratégias visando um melhor aproveitamento, conservacao,
caracteristicas organolépticas diferenciadas, valorizacdo da azeitona preta e de outros
frutos é essencial. Portanto, com esse trabalho objetiva-se a desenvolver uma geleia de
azeitona e avaliar suas caracteristicas fisico-quimicas, como também, sua aceitacdo

sensorial e intencdo de compra.



11

2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL
Desenvolver uma geleia do tipo extra a partir da azeitona preta e avaliar suas

caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS
Realizar o processamento de uma geleia do tipo extra de azeitona preta;
Determinar as propriedades fisico-quimicas da geleia elaborada;

Avaliar as caracteristicas sensoriais da geleia a partir de analise sensorial;

<N X X

Avaliar a potencialidade mercadologica da geleia elaborada.
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3 REFERENCIAL TEORICO

3.1 CONSERVACAO DE FRUTAS

A diversidade de arvores frutiferas no Brasil com alto teor nutricional e
capacidade tecnoldgica é vasta, apresentando um potencial gastronémico e funcional
para produgdes inovadoras. Entretanto uma boa parcela dessa biodiversidade ndo é
conhecida por serem substituidas por aquelas que apresentam maior apelo comercial
deixando assim nossa biodiversidade desvalorizada (ROCHA et al., 2019).

As frutas sdo alimentos que podem contribuir bastante para 0 bom
funcionamento do nosso organismo. Os nutrientes que nelas se encontram como
vitaminas, fibras, sais minerais e antioxidantes sdo substancias essenciais para a saude,
0 bem-estar além de ajudar na prevencao e tratamento de doencas (BRASIL, 2016).

As frutas nativas e exdticas, constituem um importante item alimentacdo da
populacdo, da agricultura e do comércio nacional e internacional. Do ponto de vista
econdmico, muitas variedades de frutas nativas se tornaram realidade referente ao
consumo em época de safra, enquanto outras ndo (SILVA JUNIOR et al., 2021).

A conservacdo de alimentos surgiu a partir de uma necessidade da civilizacdo
para preservar alimentos sazonais por uma temporada extensa, ndo havendo um
desperdicio e deterioragdo rapida, consequentemente preservando sua qualidade
(ALGRANTI, 2005).

A introducdo da tecnologia de alimentos atingiu seu marco no século XX onde a
producdo em larga escala sé poderia ser alcancada com a adocdo dos métodos de
preservacao e conservacao por ela desenvolvidos. Métodos esses que partem dos mais
simples até os mais complexos e continua evoluindo para possibilitar maior qualidade e
diversidade de produtos (LEONARDI, 2018).

Frutas cristalizadas, geleias e compotas sdo umas das principais escolhas para a
elaboragdo de produtos a partir de frutas (OLIVEIRA et al., 2018). A elaboragéo de
geleias, doces e de compotas visa promover a protecdo dos produtos, proporcionar-lhes
maior vida util e aumentar a valorizacdo das frutas utilizadas. Todo esse processo evita
o0 desperdicio, proporciona alimentos distintos e saborosos, bem como, auxilia na venda
aos produtores (SENAR, 2017).

Desde os primordios técnicas de conservagdo vém sendo empregadas para

conservar as matérias-primas. Assim, a aplicacéo do calor ou frio, controle de umidade,
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aplicacdo de aditivos, fermentacdo, desidratagdo e envases sdo 0s principais métodos de
conservacao dos alimentos (VASCONCELOS; MELO, 2010).

H& varios fatores que ajudam na conservacdo de alimentos, entre alguns se
destacam o acucar, sua presenca aumentara a pressao osmética do meio, diminuird a
atividade de &gua e criara condi¢des desfavoraveis para o crescimento e reproducdo de
microrganismos. No entanto, esses produtos ainda requerem outros tratamentos
protetores suplementares, pois alguns microrganismos podem sobreviver em condicdes
de baixa umidade (GAVA, 1984).

A producéo da geleia consiste em uma concentracdo da polpa ou suco de uma
determinada fruta ou vegetal com quantidade apropriada de agUcar, pectina e acido até
que haja uma concentracdo satisfatoria para que ocorra geleificacdo durante o
resfriamento (OLIVEIRA et al., 2018).

3.2 PROCESSAMENTO DE GELEIAS

A Comissao Nacional de Normas e Padrdes para Alimentos n° 12 de 24 de julho
de 1978 define geleia como “produto obtido pela coc¢do de frutas inteiras ou em
pedacos, polpa ou suco de frutas com aclcar e &gua e concentrado até consisténcia
gelatinosa”. Podendo ser classificada em comum, quando preparadas numa propor¢ao
de 40 partes de frutas frescas para 60 partes de agucar ou extra, quando preparadas
numa proporcdo de 50 partes de frutas frescas, para 50 partes de agucar (BRASIL,
1978).

A producéo de geleia é simples, pois requer o uso de poucos equipamentos e tem
um processo claro a ser seguido. Com isso favorece a industria principalmente na
elaboracdo de geleias de frutas de deterioracdo rapida. Existindo ainda nessa elaboracéo
a alternativa de agregacdo de sabores de outras matérias-primas acrescentando um valor
maior a geleia (LOPES, 2007).

A geleificagdo durante a fabricacéo das geleias depende da concentracgdo e tipo
de pectina na fruta, do teor de ion-hidrogénio (pH) e da quantidade de agUcar. A
formacéo do gel ocorre pela precipitacdo de pectina na adicdo de agucar que altera seu
equilibrio com a agua (LOPES, 2007).

O processamento de uma geleia é rapido, conta com elementos indispensaveis
que sdo: fruta, pectina, acido, aglcar e agua. Para que se obter uma compota de boa

qualidade é necessaria uma boa procedéncia desses ingredientes, estagio de maturacédo
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(GOMES, 2014), a combinacdo adequada, como também, atencdo na ordem de adicéo
destes no momento da producdo (TORREZAN, 1998).

O acucar ¢ um componente essencial nas geleias tradicionais. S&o sempre
utilizados agUcares que sdo facilmente sollveis como sacarose, glucose, frutose, entre
outros, em quantidades que, ao final, formem um gel contendo 65 a 70% de sélidos
soluveis.

A pectina é um ingrediente indispensavel na producéo de geleias, é encontrada
na natureza e faz parte do tecido vegetal. E uma substancia envolvida no processo de
amadurecimento de fruto e € capaz de ajudar na formacédo de géis, quando combinada
com o acucar gelifica com maior facilidade (KROLOW, 2013).

Essa substancia estd presente nas frutas, na formacdo da geleia ocorre a
separacdo da protopectina (um carboidrato presente nas frutas) gracas a acdo de
enzimas. Essa pectina quando combinada com uma quantidade suficiente de agucar na
presenca de acidos e sais minerais, formara rapidamente uma geleia. Na fruta ela é
encontrada principalmente na polpa, proximo a casca ou na semente e nos carogos
principalmente em frutas maduras (SEBRAE, 2011).

Os é&cidos sdo comumente utilizados na tecnologia de alimentos, estando
presentes em frutas, plantas e no processo de fermentagdo ou na sintese de bactérias,
quando utilizados fornecem um sabor acido ao alimento e auxilia a formacdo do gel
(GOMES, 2014). O potencial de acidez na fruta depende da quantidade presente nela e
do tipo de &cido, considerando que os sucos feitos a partir dessas frutas tornam-se
pobres em acidez (LOPES, 2007).

3.3 AZEITONA PRETA (Syzygium cumini)

A azeitona preta ou jamboldo como mais conhecida é uma planta pertencente a
familia Myrtaceae, também conhecido, popularmente, como jameldo, cereja, jaldo,
kambol, jambu, jambul, azeitona-do-nordeste, ameixa-roxa, azeitona, murta, baga-de-
freira, guapé, jambui, azeitona-da-terra e azeitona preta, dentre outros nomes. A arvore
é de grande porte, podendo alcancar varios metros de altura sendo os seus frutos do tipo
baga, se assemelham bastante as azeitonas (MARTINS et al., 2002; VIZZOTTO, 2008).
Possui fruto redondo, na maioria das vezes curvada, pele brilhante, lisa e de cor verde

quando novo e roxo escuro quando maduro (MORTON, 1987).
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Figura 1 - Jamboldo

Fonte: (MORTON, 2008)

A azeitona preta é uma fruta exotica com caracteristicas sensoriais
extraordinarias. A combinacdo de compostos que acontece durante o processo de
maturacdo da fruta influencia diretamente no sabor, cor e aroma dela. O sabor é
consequéncia da juncdo do agucar com os acidos organicos e fendlicos, e 0 aroma esta
relacionado aos dois Gltimos compostos (SABINO et al., 2018).

O termo PANC (Plantas Alimenticias Ndo Convencionais) se refere as plantas
que poderiamos consumir e comercializar, mas que ndo sdo empregados no cotidiano.
Algumas espécies sdo consumidas em determinadas regides por habito culturais ou de
tradicOes j& outras ndo sdo mais vistas como alimentos e sdo desperdicadas (SARTORI
et al., 2020).

Vaérias espécies de plantas ja foram estudadas, sendo contatadas nelas diversas
propriedades terapéuticas e medicinas, contendo compostos bioativos que auxiliam na
qualidade e melhora da saude, dando énfase a Syzygium cumini L. da familia Myrtaceae,
ao qual oferece propriedades fitoterapéuticas (SILVA; SA, 2008).

Embora seu potencial bioativo tenha sido comprovado, quase ndo ha produtos

derivados da azeitona no comércio brasileiro, e devido a sua alta perecibilidade, ha
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consideravel perda de frutos além da colheita em curtos periodos do ano, portanto, sua
comercializacdo encontra diversos obstaculos. Desta forma, € particularmente
importante utilizar recursos técnicos para ampliar a atratividade de mercado e o valor
comercial desse fruto (NUNES, 2019).

De acordo com a Tabela Brasileira de Composicdo de Alimentos (TACO) em
uma avaliacdo da composicdo centesimal do Jameldo (azeitona preta), realizada no
Brasil demonstrou que 100g dessa fruta apresenta 41 kcal, 0,5g de proteina, 0,19 de
lipideos, 10,69 de carboidratos, 1,8g de fibras, 394 mg/100g de potéassio e 27,1 mg/100g
de vitamina C (TACO, 2011).

Ainda € indicada para a reducdo do risco de desenvolvimento de diversas
doencas devido a diversidade de compostos fendlicos que a fruta possui, sendo alvo de
pesquisas em virtude de seus constituintes (TAVARES et al., 2016).

A S. cumini € comumente utilizada como remédio medicinal e terapéutico para o
tratamento de diversas doencas, dentre suas propriedades medicinais destacam-se:
antimicrobiana, anti-hipertensiva, antioxidante, antialérgica, anti-hiperlipidémicas
dentre varias outras (CHHIKARA et al., 2018). A fermentacédo alcodlica é uma de suas
potencialidades dessa azeitona devido seus niveis altos de agUcar, que possibilita a
fabricacdo de licor, vinho e aguardente, ela é conhecida ndo so6 pelo seu prazeroso sabor,
mas também por suas prioridades curativas, tendo uma extracdo e processamento
adequados fazendo com que seja uma inovacdo para 0s produtos agroindustriais
(SILVA, 2021).

No ramo da industria alimenticia brasileira, o fruto do S. cumini conhecido
popularmente como azeitona preta mostra-se com uma grande potencialidade no
mercado socioecondmico nessa aérea dado pelo fato do seu elevado rendimento de
polpa (STEINER et al., 2017).



17

4 MATERIAL E METODOS

4.1 TIPO DE ESTUDO E LOCAL DE EXECUCAO

Foi realizado um estudo experimental de cunho quantitativo que visou avaliar as
caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais de uma geleia de azeitona preta. Para tal, a
geleia foi elaborada no Laboratério de Tecnologia de Alimentos (LTA), avaliada quanto
as caracteristicas fisico-quimicas no Laboratério de Bromatologia (LABROM) e as
andlises sensoriais ocorreram no Laboratorio de Andlise Sensorial de Alimentos
(LASA), ambos pertencentes a Universidade Federal de Campina Grande campus Cuité,

Paraiba, Brasil.

4.2 MATERIA-PRIMA E INGREDIENTES

A azeitona preta foi adquirida na feira livre, enquanto o agucar cristal em uma
rede de supermercado, ambos na cidade de Cuité — PB. Ap0s aquisi¢do, 0s insumos
foram transportados até o LTA para o processamento da geleia. Ressalta-se que, 0
processo de aquisi¢do da azeitona preta foi feito de modo que todas as caracteristicas
fisicas e nutricionais fossem preservadas, sendo observada e constatada a auséncia de
sujidades, lesGes, pigmentos ndo caracteristicos do fruto, enquanto o agucar se encontra
dentro do prazo de validade. As quantidades dos ingredientes para elaboracao da geleia

podem ser observadas na Tabela 1.

Tabela 1 — Quantidade de ingredientes utilizados na elaboracdo da geleia de azeitona

preta.
INGREDIENTES QUANTIDADE
Acucar Cristal 5009
Polpa de Azeitona 500¢g
Agua 400 mL

Fonte: A autora (2022)

4.3 ELABORACAO DA GELEIA

A azeitona preta passou pelo processo de lavagem em agua corrente e sanitizada
em solucdo com agua e hipoclorito de sédio (200 ppm) durante 15 minutos e

enxaguadas em agua destilada. Sequencialmente, foi realizado um corte transversal com
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auxilio de uma faca de aco inox no fruto em que, manualmente, foi separado a polpa do
caroco. O peso da polpa foi mensurado por meio de uma balanca semianalitica Scaltec
(modelo SBC 31) e levada a um liquidificador doméstico mondial (L-550) para
trituracdo. O agucar foi pesado e adicionado ao liquidificador para até conseguir uma
mistura homogénea. Em seguida, a mistura obtida foi peneirada e levada para cozimento
a 180 °C até chegar ao ponto de geleia. ApGs o preparo, a geleia foi resfriada a

temperatura ambiente (34 °C + 2) e realizada as analises.

4.4 ANALISES FISICO-QUIMICAS

O teor de umidade foi determinado a partir do método descrito pela Association
of Official Agricultural Chemists (AOAC, 2016). A analise de pH, atividade de agua, e
°Brix foram realizadas conforme metodologia do Instituto Adolfo Lutz (2008)
utilizando pHmetro (Akso, AK90 - Phmetro de bolso Digital), Aqualab (Decagon

Devices, aqualab series 4TE) e refratdmetro portatil (ITREF-32), respectivamente.

4.5 ANALISE SENSORIAL

Para a avaliagédo sensorial foi aplicado um teste de aceitagdo com 60 provadores
ndo treinados, dentre eles, participaram da pesquisa alunos, funcionarios e professores
de ambos os sexos, com idade superior a 18 anos, que estavam em atividade no
momento da analise.

Para a avaliacdo, os participantes foram alocados em cabines brancas individuais
e foi servida uma amostra de aproximadamente 50 g de geleia de geleia de azeitona. A
amostra foidisponibilizada em um copo de cor branca descartavel, junto a uma torrada
de péo francés e um copo de agua potavel para limpeza do palato. O provador foi
orientado a preencher a ficha de avaliagdo sensorial (APENDICE A) utilizando uma
escala hedonica estruturada de 9 pontos (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 e 9 gostei muitissimo)
conforme Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008), com algumas adaptacbes. Os atributos
avaliados foram cor, aroma, sabor, consisténcia, aparéncia e avaliagdo global. Também
sera aplicado o teste de intencdo de compra conforme a metodologia descrita por
Meilgaard, Civille e Carr (1987).
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Para o calculo de indice de Aceitabilidade do produto sera adotada a expressao:
IA (%) =Ax100/B

Em que: A= nota média obtida para o produto, e B= nota maxima dada ao produto
(DUTCOSKY, 1996).

Para participar da analise sensorial os provadores precisavam ter o habito de
consumir geleia e ndo ser alérgico/intolerante a um dos ingredientes da formulagéo.

Ressalta-se que, o projeto para essa pesquisa foi submetida ao Comité de Etica
em Pesquisa, do Centro de Educacdo e Saude, da Universidade Federal de Campina
Grande, campus Cuité e que a geleia passou por analises microbioldgicas para atestar
sua qualidade higiénico-sanitaria. Todos os participantes leram e assinaram o termo de
Consentimento Livre Esclarecido, seguindo a Resolucdo 466/2012 do Conselho
Nacional de Saude do Ministério da Saude CNS/MS (BRASIL, 2012). (APENDICE
B).

4.6 ANALISE DOS DADOS

Os dados foram dispostos em uma planilha do Excel for Windows (Microsoft)

onde a partir destes foram calculados a média e desvio padrdo das andlises realizadas.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 ANALISE FiSICO-QUIMICA DA GELEIA

A analise fisico-quimica foi realizada com a amostra da geleia de azeitona preta,
em que as caracteristicas avaliadas foram pH, sélidos sollveis, atividade de dgua (Aw) e

umidade, conforme disposto na Tabela 2.

Tabela 2. Médias e desvio padrdo da analise fisico-quimica da geleia de azeitona preta.

VARIAVEL GELEIA DE AZEITONA PRETA
°Brix 53,7+ 0,58

pH 3,8+ 0,12

Aw 0,8402 + 0,00

Umidade (%) 53,4 +2,89

Valores expressos em Média e Desvio padrdo. °Brix: solidos soluveis; pH: potencial hidrogenidnico; Aw:

atividade de agua. Fonte: Autoria propria (2022)

O teor de solidos sollveis encontrado na amostra da geleia de azeitona preta
apresentou valor, 53,7 °Brix (Tabela 2). Resultados similares foram descritos por
Santos et al. (2021) que e encontraram um teor de 50,5 © Brix para geleia comum de
abiu com chia (Pouteria caimito). De acordo com Krolow (2013) a concentragédo
desejada de teor de sélidos sollveis totais é estar entre 65-70 ° Brix abaixo desse valor a
geleia pode apresentar baixa viscosidade.

O valor do pH obtido da geleia de azeitona preta foi de 3,8. De acordo com
Costa et al. (2020) uma faixa 3 de pH é favoravel na formacéo de gel, sendo assim um
valor 6timo, quando contrario dificulta no processo de geleificacdo, pois uma alta acidez
pode influenciar na aceitacdo do produto e/ou necessidade de aumento do teor de
aclcares da amostra, tornando o produto com sabor muito doce (COSTA 2021,
OLIVEIRA, 2019). Resultados semelhantes ao deste estudo foram relatados em geleia
de buriti diet de 3,73.

Em relacdo a analise de atividade de agua (Aw) da geleia de azeitona preta o
valor obtido foi de 0,8402 sendo este semelhante ao encontrado por Prasniewski (2017)
em seu estudo (0,801). A legislacdo ndo estabelece valores limitantes para a atividade
de &gua em geleias, porém Martins et al. (2015) relatam que uma atividade de &gua

elevada pode interferir na aceitacdo do produto, reduzir o prazo de validade como


https://brazilianjournals.com/index.php/BRJD/article/view/23408/18803

21

também favorecer o desenvolvimento de microrganismos. Para Barroso (2020) seu
estudo conseguiu obter um bom valor para este parametro ficando abaixo de 0,90.

Em relacdo ao teor de umidade da geleia (Tabela 2), observou-se o valor de
53,4%. Costa (2021) ao avaliar sua geleia de albedo do maracuja amarelo, encontrou

teor de umidade de 55,51% sendo semelhante ao encontrado nesse estudo.

5.2 ANALISE SENSORIAL

A amostra da formulacdo da geleia de azeitona preta passou pela analise
sensorial através do teste afetivo em escala heddnica de nove pontos para os atributos
sensoriais (cor, aparéncia, aroma, sabor, consisténcia, avaliagdo global) e intencdo de
compra. Os resultados da analise sensorial da geleia de Azeitona Preta estdo dispostos

na Tabela 3.

Tabela 3. Médias e desvio padrdo do teste de aceitacdo da formulacdo de geleia de

azeitona preta.

VARIAVEL GELEIA DE AZEITONA PRETA
Cor 8,0+1,23
Aparéncia 7,4+1,66
Aroma 7,1+1,71
Sabor 6,4+ 2,05
Consisténcia 6,1+212
Avaliagéo Global 7,0+ 1,66
Intencdo de Compra 3,3+1,10

Resultados expressos em média +desvio padrdo (n=60)
Fonte: Autoria prdpria (2022)

De acordo com as médias obtidas pelo teste, a geleia apresenta boa aceitacéo,
uma vez que os resultados de aceitagdo variam entre “gostei ligeiramente” a “gostei
muito” (Tabela 3). Observa-se que a variavel cor foi a que mais agradou aos
avaliadores, obtendo média de 8,0 que na escala hedonica corresponde a “gostei muito”.
De acordo com Prasniewski et al. (2017) a cor € uma propriedade essencial na avaliacao

de aceitacdo de um alimento, sendo o sentido a ser usado primeiro na avaliacdo e
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escolha do produto. A azeitona preta possui uma cor forte (roxa) atraente que pode
favorecer essa aceitacao.

A aparéncia € uma variavel essencial para ser analisada na avaliacdo da
qualidade e aceitacdo de alimento, uma vez que captada pelo sentido da visdo esboca
informagdes de cor, textura e estado da preparagédo para o julgador (DUTCOSKY,
2011). A formulagdo da geleia obteve média de aparéncia (7,4) referente a “gostei
“sendo um valor semelhante ao encontrado por Lavagnini et al (2017) de 7,65 em seu
estudo de geleia de abacaxi com albedo de maracuja.

No quesito sabor a geleia obteve uma média de 6,4, média classificada na escala
como “gostei”. Resultados superiores foram relatados por Resosemito (2020) em seu
estudo da geleia de casca de maracuja onde apresentou média 7. Uma hipGtese é que o
fruto e seu sabor sdo desconhecidos para os avaliadores e mesmo que adicionado agucar
na elaboracdo da geleia a acidez acentuada do fruto permanece perceptivel ao paladar
(SILVA et al., 2012).

O resultado da andlise de consisténcia apresentado na Tabela 3 atribuida pelos
julgadores foi 6,1, na escala hedonica representa “gostei ligeiramente”. Uma boa
consisténcia é primordial na aceitagdo de uma geleia sendo um elemento dependente de
outros fatores como a pectina adicionada na preparacgdo, do pH e da temperatura durante
a coccdo (OLIVEIRA et al, 2018).

De acordo com a ABNT (1993), aroma € a capacidade sensorial de perceber o
cheiro pelo 6rgdo olfativo, essa propriedade é essencial na avaliacdo do odor dos
alimentos assim afirmar sua qualidade. Nesse parametro, verificou-se que a geleia de
azeitona preta alcancou valores de 7,1, similar ao da geleia de cagaita e mangaba que
tiveram uma média de 7,07 para o sabor (SILVA, 2021).

Lago et al. (2006) analisando pardmetros sensoriais da geleia de Jambol&o
encontrou média 7 no atributo avaliagdo global, resultado idéntico ao encontrado neste
estudo (7 + 1,66) revelando uma aceitacdo satisfatoria da geleia.

Para a intencdo de compra verificou-se que a amostra foi bem aceita pelos
avaliadores, obtendo uma média de 3,3 que na escala representa “provavelmente
compraria o produto”, resultado semelhante ao encontrado por Souza (2018) de 3,42 ao
avaliar geleia de umbu e mangaba. Esse resultado faz ligacdo aos obtidos na avaliagéo
da cor, aparéncia, sabor e outros que sdo esséncias para aprovacao e boa intencdo de
compra uma vez que se mantiveram em médias de aceitacdo (>5) mostrando que € uma

Otima opcéo de geleia para ser comercializada (SOUZA, 2016).
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6 CONSIDERACOES FINAIS

Com os resultados obtidos neste trabalho conclui-se que a geleia elaborada de
azeitona preta, apresentou em sua avaliacdo fisico-quimica bons resultados seguindo
todas as exigéncias conforme a legislacdo para producao de geleias. Mesmo sendo um
fruto pouco conhecido e consumido, com sabor forte, a partir da avaliagdo sensorial
realizada com a formulacdo da geleia observou-se que de forma geral foi bem aceita
pelos avaliadores tornando esta uma opc¢do diferenciada de preparacdo a ser
comercializada, além disso, configura uma boa proposta de aproveitamento e inovagédo

minimizando o desperdicio e valorizando a azeitona preta.
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APENDICE

APENDICE A — Questionario elaborado para anélise de Aceitacio e Intenco de

Compra.

UNMERSIDADE FEDERAL DE CAMPINA GRANDE
CENTRO DE EDUCACAD E SAUDE
UNIDADE ACADEMICA DE SAUDE

Teste de Aceitzcio e Intencio de compra

Id=ads: Escolaridade: O=t=:

Vool esti recebendo 01 amostra codificadade geleia elaborada a partir de azeitona
preta. Prove-a & escreva o walor da escala que wooé considera correspondente 3 amostra
[eodige). Antes da avaliagao, wooé dewverd fazer uso da bolacha e da agua.

&
AMOSTRA
9 — gostei muitissimo [Cadigo]
8 — gostei muito ATRIBUTOS =0
¥ — gostei moderadamente
G — gosteiligeiramente Aparéncia
5 — pem gosteifnem desgostei
4- desgostei ligeiramente Car
3 —desgostei moderadamente
2 = desgostei muito Aroma

1—desgostei muitissimo

Sabor

Consisténcia

Paliagao Global

Agora indique sua atitude de compra ao encontrar esta preparagdonoe mercada,

S— compraria

4 — possivelmente compraria, AMOSTRA
2 —talvez comprasse/talvez ndo [Codiga)
coMmprasse ATRIBUTOS

- - . Tz0
2 — possivelmente nao compraria

1 —jamais compraria

Irtengdo de
Compra

Comentarios:

DOERIGADAL
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APENDICE B - Termo De Consentimento Livre Esclarecido

Vocé esta sendo convidado a participar de um estudo intitulado “Processamento,
Avaliacdo Fisico-Quimica e Sensorial de Geleia de Azeitona Preta (Syzygium
cumini)” que tem como objetivo desenvolver uma geleia e avaliar seus parametros
fisico-quimicos, bem como a aceitacdo sensorial da formulacdo elaborada, com vista a

obter um produto diferenciado.

Procedimentos a serem realizados

Inicialmente sera realizada uma explicacdo ao avaliador sobre a analise que sera
realizada, tipo de amostra, ficha de analise sensorial utilizada e sera entregue o Termo
de Consentimento Livre Esclarecido (TCLE) no qual o avaliador devera ler, assinar e
ficar com uma via. Ap0s, sera ofertada amostra de geleia em copos brancos descartaveis
previamente identificado com trés digitos aleatorios. Sera solicitado que vocé a prove,
marcando nas fichas a sua resposta com relacdo as caracteristicas sensoriais (aparéncia,

cor, aroma, sabor, consisténcia e avaliacdo global) da geleia oferecida.

Coleta de Dados
Os dados serdo coletados através do preenchimento da ficha de avaliacdo

sensorial apos o preenchimento do avaliador ao provar a amostra ofertada.

Riscos possiveis e beneficios esperados

Vocé ndo é obrigado a participar deste projeto. No caso de recusa vocé nao tera
nenhum tipo de prejuizo. A qualquer momento da pesquisa vocé € livre para retirar-se
da mesma sem nenhum tipo de onus.

No caso de aceite, fica claro que a amostra de geleia ofertada é segura e de boa
qualidade. Os riscos ao provar a amostra sdo minimos como alergia, intolerancia a
algum tipo de ingrediente, contaminacdo por micro-organismos deteriorantes ou
patogénicos. Para minimizar os riscos citados anteriormente, antes da analise sensorial
os avaliadores serdo comunicados dos ingredientes e da composic¢do quimica da geleia,
ademais, também sera realizada analises microbiol6gicas comprovando que as geleias
sdo de boa qualidade e proprias para o consumo. Como critério de inclusdo para

participar da analise sensorial serdo convidados consumidores de geleias. Os critérios de
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exclusdo sdo: individuos que ndo gostem de geleias ou tenha algum tipo de alergia e/ou
intoleréncia aos ingredientes adicionados nas formulacoes.

N&o havera beneficio financeiro pela sua participagdo e nenhum custo para voceé.
Vocé ndo tera beneficios diretos, entretanto, ajudara a comunidade cientifica na
construcdo do conhecimento sobre as caracteristicas sensoriais (aparéncia, cor, aroma,
sabor, consisténcia e avaliacdo global) e aceitabilidade de um novo produto. Além
disso, a pesquisa trard beneficios como a elaboracdo de um novo produto com qualidade
nutricional, obtido através da azeitona preta que possui inimeros compostos bioativos

que podem trazer beneficios a salde.

Confidencialidade

O material coletado e os seus dados serdo utilizados somente para esta pesquisa e
ficard armazenado na Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuité - Centro
de Educacédo e salde CES- Campus Cuité, situado a Rua: Prof®. Maria Anita Furtado
Coelho, s/ n, Sitio Olho D’Agua da Bica, CEP: 58175, por um periodo de 5 anos sob a
responsabilidade do pesquisador responsavel.

O pesquisador responsavel pelo estudo é Tamires Alcantara Dourado Gomes
Machado da Universidade Federal de Campina Grande/UFCG, campus Cuité. Em
qualquer etapa do estudo vocé tera acesso ao pesquisador responsavel pelo estudo para

esclarecimento de eventuais duvidas.

Utilizacao dos dados obtidos

Os dados obtidos com esta pesquisa serdo publicados em revistas cientificas
reconhecidas. Os seus dados serdo analisados em conjunto com 0s de outros
participantes, assim, ndo aparecerdo informacdes que possam lhe identificar, sendo
mantido o sigilo de sua identidade. Este estudo obteve aprovacdo junto ao Comité de
Etica em Pesquisa com Seres Humanos — CEP, do Centro de Educacéo e salide CES-
Campus Cuite, situado a Rua: Prof?®. Maria Anita Furtado Coelho, s/ n, Sitio Olho
D’Agua da Bica, CEP: 58175 — 000 Cuité — PB, Tel: (83) 3372-1900 E-mail:

cep.ces.ufcg@gmail.com, com protocolo n°adicionar o nimero do protocolo_.



mailto:cep.ces.ufcg@gmail.com
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Contato com os pesquisadores:

Bel. Prof. Tamires Alcantara Dourado Gomes Machado — Universidade Federal de
Campina Grande, campus Cuité. E-mail: tamires.alcantara@professor.ufcg.edu.br;
Anna Luyza Silva Barros — Universidade Federal de Campina Grande, campus Sede. E-
mail: anna.luyza@estudante.ufcg.edu.br Fone: (84) 98721-325

Acredito ter sido suficientemente informado a respeito das informac@es que li ou que
foram lidas para mim, descrevendo o estudo intitulado “Processamento, Avaliagéo
Fisico-Quimica E Sensorial de Geleia de Azeitona Preta (Syzygium cumini)” Ficaram
claros para mim quais sdo os objetivos do estudo, os procedimentos a serem realizados,
seus desconfortos e riscos, as garantias de confidencialidade e de esclarecimentos
permanentes. Ficou claro também que minha participacdo € isenta de despesas.
Concordo voluntariamente em participar deste estudo e poderei retirar 0 meu
consentimento a qualquer momento, antes ou durante o mesmo, sem penalidades ou

prejuizo.

Assinatura do participante

Declaro que obtive de forma apropriada e voluntaria o Consentimento Livre e
Esclarecido deste sujeito de pesquisa ou representante legal para a participacdo neste

estudo.

Tamires Alcantara Dourado Gomes Machado

Anna Luyza Silva Barros

Cuité — PB, de de

CEP/ CE - Comité de Etica em Pesquisa com Seres Humanos. )
Rua: Dr Prof®. Maria Anita Furtado Coelho, s/ n, Sitio Olho D’Agua da Bica
Cuité — PB Telefone: (83) 3372-1900
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