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LIMA, J. dos. S. AVALIACAO DO TEOR DE COMPOSTOS FENOLICOS TOTAIS,
CAPACIDADE ANTIOXIDANTE E ANALISE SENSORIAL DE GELEIA MISTA DE
UVA ISABEL COM CARNAUBA. 2018. 46f. Trabalho de Conclusdo de Curso (Graduagao
em Nutri¢do) — Universidade Federal de Campina Grande, Cuité, 2018.

RESUMO

A carnatba e a Uva Isabel sdo frutos que possuem uma elevada composi¢ao de nutrientes,
apresentando principalmente alto teor de vitamina C, antocianinas e elevado poder
antioxidante. Uma alternativa para aumentar a vida util dessas frutas € utilizando-as em forma
de geleia, porém o processamento térmico de frutas leva a perda de muitos nutrientes
diminuindo assim o seu valor nutricional. Tal fato acontece principalmente em alimentos que
apresentam compostos fendlicos, por serem altamente sensiveis ao calor. A pesquisa
objetivou elaborar diferentes formulagdes de geleia utilizando uva Isabel e a carnatba, avaliar
os compostos fenodlicos totais (flavonoides e antocianinas) e atividade antioxidante dos
produtos, bem como avaliar suas caracteristicas fisicas, quimicas e sensoriais. A pesquisa foi
realizada com carnadbas provenientes da cidade de Aparecida - Paraiba. A uva Isabel foi
adquirida na cidade de Cuité — PB. O estudo foi desenvolvido na Universidade Federal de
Campina Grande, Campus Cuité no Laboratério de Tecnologia de Alimentos, Laboratorio de
Bromatologia e no Laboratério de Andlise Sensorial de Alimentos. Foram realizados andlise
fisica dos frutos, elaboracao de trés formulagdes de geleia: geleia de carnatba, geleia de uva e
geleia de carnatiba com uva, caracterizadas como geleia extra. Para a andlise fisico-quimica
da geleia foram avaliados: acidez total tituldvel, pH, determinacdo de antocianinas totais,
determina¢do do contetido de fendlicos totais, atividade antioxidante - Método do radical
(ABTS) e capacidade redutora de ferro (FRAP). Foi realizada andlise sensorial, com 60
provadores destreinados e todos os participantes assinaram o termo de Consentimento Livre
Esclarecido. Para o tratamento estatistico dos dados utilizou-se o programa Sigma Stat,
empregando-se a andlise de variancia (ANOVA) e o teste de medias de Tukey com nivel de
seguranga de 95%. Foi verificado na analise fisica frutos de carnaiba e uva com formato
arredondado e rendimento de 42,33% e 100%, respectivamente. Quanto as caracteristicas
fisico-quimica da geleia verificou-se que a geleia mista apresentou valores superiores para
umidade, Ph, acidez, quando comparadas as demais. O teor de cinzas na geleia de carnatba
foi superior das demais geleias. Nao houve diferenca significativa para sélidos soluveis. Para

o conteido de fendlicos totais, flavonoides totais o valor encontrado na geleia mista foi



superior as demais e para antocianinas a geleia mista apresentou valor superior a geleia de
carnadba. Para a atividade antioxidante, a geleia mista ndo diferiu da de uva apresentando
maiores acdo antioxidantes (FRAP) quando comparadas a geleia de carnatiba. Os resultados
da atividade antioxidante pelo método ABTS foram superiores na geleia mista, apresentando
diferenca estatistica das demais geleias. A geleia mista apresentou de forma geral, boa
aceitabilidade sensorial, onde os termos hedonicos variaram entre ‘’gostei ligeiramente’’ a
“’gostei muito’> e a intencdo de compra variou entre ‘’talvez comprasse/talvez nao
comprasse’’ a “’compraria’’, o que indica que o produto pode ser usado para comercializagao.
Assim, pode-se concluir que mesmo com o processamento térmico para a elaboracdo da
geleia, os compostos fenodlicos totais e a capacidade antioxidante na geleia mista foram

maiores que nas geleias de carnatiba e uva separadamente.

PALAVRAS-CHAVES: Carnadba. Uva. Geleia. Tecnologia de alimentos. Compostos
bioativos.



LIMA, J. dos. S. EVALUATION OF THE TOTAL PHENOLIC COMPOUNDS,
ANTIOXIDANT CAPACITY AND SENSORY ANALYSIS OF THE ISABEL UVA
GELEIA WITH CARNAUBA. 2018. 46f. Course Completion Work (Graduation in
Nutrition) - Federal University of Campina Grande, Cuité, 2018.

ABSTRACT

The carnauba and the Isabel grape are fruits that have a high composition of nutrients,
presenting mainly high content of vitamin C, anthocyanins and high antioxidant power. An
alternative to increase the useful life of these fruits is to use them in the form of jelly, but the
thermal processing of fruits leads to the loss of many nutrients, thus reducing their nutritional
value. This fact happens mainly in foods that have phenolic compounds, because they are
highly sensitive to heat. The research aimed to elaborate different jelly formulations using
Isabel and carnauba grapes, to evaluate the total phenolic compounds (flavonoids and
anthocyanins) and antioxidant activity of the products, as well as to evaluate their physical,
chemical and sensorial characteristics. The research was carried out with carnauba from the
city of Aparecida - Paraiba. The Isabel grape was purchased in the city of Cuité - PB. The
study was developed at the Federal University of Campina Grande, Campus Cuité in the
Laboratory of Food Technology, Laboratory of Bromatology and in the Laboratory of
Sensory Analysis of Food. Physical analysis of fruits, elaboration of three jelly formulations:
carnauba jelly, grape jelly and carnauba jelly with grape, characterized as extra jelly. For the
physical-chemical analysis of the jelly, titratable total acidity, pH, determination of total
anthocyanins, determination of total phenolic content, antioxidant activity - Radial method
(ABTS) and iron reducing capacity (FRAP) were evaluated. Sensory analysis was performed,
with 60 untrained testers and all participants signed the Informed Consent term. For the
statistical treatment of the data, the Sigma Stat program was used, using analysis of variance
(ANOVA) and the Tukey test of means with a security level of 95%. Carnauba and grape
fruits with rounded shape and yield of 42.33% and 100%, respectively, were verified in the
physical analysis. As for the physical-chemical characteristics of the jelly, it was verified that
the mixed jelly had higher values for moisture, Ph, acidity, when compared to the others. The
ash content in carnauba jelly was higher than the other jellies. There was no significant
difference for soluble solids. For total phenolic content, total flavonoids the value found in
mixed jelly was superior to the others and for anthocyanins the mixed jelly had a value higher

than carnauba jelly. For the antioxidant activity, the mixed jelly did not differ from that of



grape presenting higher antioxidant action (FRAP) when compared to carnauba jelly. The
results of the antioxidant activity by the ABTS method were superior in the mixed jelly,
presenting statistical difference of the other jellies. Mixed jelly generally showed good
sensory acceptability, where hedonic terms ranged from " liked slightly " to " liked " and

intent to purchase ranged from " perhaps buying / perhaps not buying " to ' 'would buy' ',
which indicates that the product can be used for marketing. Thus, it can be concluded that
even with the thermal processing for the preparation of the jelly, the total phenolic compounds
and the antioxidant capacity in the mixed jelly were higher than in the carnauba and grape

jellies separately.

KEYWORDS: Carnatiba. Grape. Jelly. Food Technology. Bioactive compounds.
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1 INTRODUCAO

A tecnologia de alimentos € por defini¢do o conjunto de conhecimentos ou a reunifo
de técnicas e conceitos que tem como base os principios cientificos que se aplicam a
preservacdo dos alimentos. Tem como principal objetivo prolongar o tempo de vida util destes
alimentos, preservando ao médximo a qualidade, através da inibicdo dos possiveis processos
deteriorativos, e proporcionando um produto seguro para o consumo humano (BRASIL,
2012).

Além destes objetivos, através da tecnologia de alimentos € possivel elaborar diversos
produtos, dentre eles doces e geleias de frutas, que sdo produtos presentes na alimentacdo dos
brasileiros, tanto nas grandes capitais quanto nos pequenos municipios. A variedade das frutas
existentes com propriedades adequadas para o processamento desses produtos demonstra ser
um mercado promissor. O grande diferencial de algumas espécies € o sabor exdtico, capaz de
conquistar consumidores de todo o mundo (NOGUEIRA, 2009), como por exemplo a
carnauba.

Segundo Nogueira (2009), a carnaiba € um fruto muito rico nutricionalmente,
apresentando em sua composicdo principalmente alto teor de vitamina C e antocianinas. As
antocianinas compdem a classe dos flavondides, pigmentos naturais, que sao responsaveis por
uma diversidade de cores atrativas das frutas, flores e folhas, que variam do vermelho ao azul.
S@o componentes de muitas frutas vermelhas e hortaligas escuras, com grande concentracao
nas cascas de uvas escuras (VOLP et al., 2008) apresentam grande importancia para saude
devido seu poder antioxidante.

Os frutos da carnaubeira inteiros sdao basicamente aproveitados para alimentacdo
animal, entretanto, grande parte € desperdicada na época da safra, em decorréncia do curto
periodo de vida util da fruta in natura e, principalmente, por falta de conhecimento sobre as
possiveis técnicas de processamento, seja para consumo humano ou animal (ALVES;
COELHO, 2008).

Assim como a carnauba, a uva Isabel que € uma fruta amplamente cultivada no pais
também apresenta alto teor de antocianinas (VOLP et al., 2008). A videira que produz esta
espécie é altamente fértil, proporcionando colheitas abundantes e com poucas intervengdes de
manejo. A cor das bagas das uvas ocorre a partir da fase de maturacdo devido ao actimulo de
antocianinas (PEPPI et al., 2007).

Uma forma pratica de consumir frutas por maior periodo de tempo € utilizando-as em

forma de geleia. A geleia de fruta é o produto obtido pela coc¢do, de frutas, inteiras ou em
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pedacos, polpa ou suco de frutas, com agucar e 4gua e concentrado até consisténcia gelatinosa
(ANVISA, 1978). De acordo com Nogueira (2009) as geleias de frutas podem ser
consideradas como o segundo produto em importancia industrial para a industria de conservas
de frutas. As frutas destinadas a fabricacdo de geleias devem encontrar-se em seu estado de
maturacdo 6timo, quando apresentam seu melhor sabor, cor, aroma e, sdo ricas em aguicar e
pectina.

O processamento térmico de frutas contribui com a perda de muitos nutrientes
diminuindo assim o seu valor nutricional. Tal fato pode acontecer principalmente em
alimentos que apresentam compostos fendlicos por serem altamente sensiveis ao calor. Sendo
assim, € questionado se a mistura de carnauba, fruta rica em antocianina, com uva Isabel que
também apresenta altos teores deste composto, apds sofrerem tratamento térmico para a
producdo de geleia, apresentard maiores valores de antocianina quando comparadas as geleias
das frutas feitas separadamente?

Sabe-se que o Brasil é um pais no qual muitas pessoas passam fome, mesmo com uma
grande produ¢do de alimentos e que muitos deles acabam sendo desperdi¢ados no periodo da
safra, inclusive a carnatuba. A producgdo de geleia de carnaiba e uva € uma opg¢ao para reverter
esse quadro de desigualdade, gerar emprego e renda e que permite ainda consumir frutas por
um tempo prolongado. Além disso, a perda de compostos fendlicos pelo calor serd suprida
pela associagdo dos frutos, melhorando a palatabilidade através da uva e aumentando a

quantidade de antocianinas.
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

e Elaborar trés formulacdes de geleia utilizando a uva Isabel e a carnatba e avaliar os
compostos fendlicos totais (flavonoides e antocianinas) e atividade antioxidante dos produtos,

além de avaliar suas caracteristicas fisicas, quimicas e sensoriais das geleias.

2.2 OBJETIVO ESPECIFICO
e Realizar andlise fisica dos frutos;
e Elaborar diferentes formulagdes de geleia com carnaiba e uva Isabel,
e Realizar andlise fisicas e quimica da geleia;
e Determinar o teor de compostos fendlicos, flavonoides e antocianinas totais das
geleias elaboradas;
e Avaliar a atividade antioxidante dos produtos elaborados;
e Realizar andlise de aceitacao, intencao de compra e indice de aceitabilidade das

diferentes formulagdes de geleias.
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3 REFERENCIAL TEORICO

3.1 A CARNAUBA

A carnaubeira (Copernicia prunifera), arvore simbolo do Estado do Ceard, se adapta
principalmente as secas da regido, apresenta fruto em forma de baga arredondada com
aproximadamente 2 cm de comprimento, glabro, de coloracdo esverdeada, passando a roxo-
escura ou quase preta na maturacio, de epicarpo carnoso que envolve um caro¢o muito duro e
oleoso. As bagas aglomeram-se as centenas, em grandes cachos pendentes. Os frutos, quando
comec¢am a mudar de coloracdo, adquirem sabor ligeiramente adocicado (BRAGA, 2001). O
nome comum carnauba € derivado do Tupi e significa drvore que arranha, devido a camada
espinhosa que cobre a parte mais baixa do tronco (LIMA, 2006).

De acordo com Coutinho (2006) a carnatiba é conhecida também como “Arvore da
vida”, carandauba, carnaba, carnaubeira, caranaiba ou carnaiva. Sua planta chega a atingir até
15 metros de altura, os frutos se formam em cachos. E encontrada nas varzeas dos rios e é de
extrema importancia para o manter o equilibrio do bioma caatinga, protegendo os espelhos
d’agua, os lengois freaticos, auxiliando no controle da salinidade e barrando vendavais.

Na forma de cacho, o fruto da carnaubeira é uma baga ovéide em torno de dois
centimetros de comprimento, glabra, esverdeada passando a roxo-escura ou quase preta na
maturagdo, de epicarpo carnoso, envolvendo um caroco muito duro, provido de albume
branco, duro e oleoso, além de uma grande quantidade de carboidratos na polpa (64,32 %) e
(63,29 %) na améndoa. As bagas aglomeram-se as centenas, em grandes cachos pendentes.
(BRAGA, 2001).

Segundo dados do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica - IBGE (2007), da
Carnaubeira tudo se aproveita. A polpa quando maduro o fruto, tem sabor adocicado e €
bastante apreciada por criangas. No entanto, a falta de conhecimentos, tecnologias e praticas
agrondmicas tem tornando invidvel o cultivo organizado em pomares domésticos,
notadamente, de espécies nativas. A selecdo e clonagem de plantas produtivas e com
caracteristicas de qualidade tais como: firmeza, altos conteidos de agicares e vitaminas, ¢ um
fator importante na hora de definir padrdes para a comercializa¢iao da fruta como consumo in

natura e/ou industrializacdo (NOGUEIRA, 2009).

3.2 UVA ISABEL
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As principais uvas utilizadas para producdo de suco no Brasil sdo da espécie Vitis
labrusca L., dentre as quais ‘Isabel’, ‘Concord’ e ‘Bordd’ (TERRA et al., 2001; CAMARGO
E MAIA, 2004) A cor caracteristica das bagas das uvas ocorre devido ao acimulo de
antocianinas. Os compostos fendlicos sdo substiancias amplamente distribuidas no reino
vegetal, em particular nas frutas e em outros vegetais. Sdo grupamentos heterogéneos que
apresentam na sua estrutura varios grupos benzénicos caracteristicos, substituidos por
grupamentos hidroxilas (HERN ANDEZ; PRIETO GONZALEZ, 1999).

Estudos realizados com compostos fendlicos e, em especialmente, com os flavonodides
demonstram sua importante acdo antioxidante e sua significativa contribui¢do na dieta, assim
como seu efeito na prevencdo de inumeras enfermidades, tais como: enfermidades
cardiovasculares, cancerigenas e doencas neurolégicas (HARBORNE; WILLIAMS, 2000;
SANCHEZ-MORENO, 2002).

Os compostos fendlicos agem como antioxidantes nao apenas pela sua habilidade em
doar hidrogénio ou elétrons, mas também por causa de seus radicais intermedidrios estdveis,
que impedem a oxida¢do de muitos ingredientes do alimento, em particular de dcidos graxos e
de 6leos (CUVELIER et al., 1992; MAILLARD et al., 1996). Os subprodutos do suco de uva
e da producdo de vinho também sdo fontes de varias combinacdes de fendlicos que desperta
muito interesse devido a suas propriedades antioxidantes e seus efeitos benéficos para a saide
humana (SHRIKHANDE, 2000; TORRES, BOBET, 2001).

As sementes e casca de uva cont€m flavondides (catequina, epicatequina,
procianidinas e antocianinas), acidos fendlicos e resveratrol, que sdo substincias que
mostraram ter atividades funcionais. O extrato de procianidinas da semente da uva apresentou
poder antioxidante in vivo (SATO et al., 2001) e poderia ter acdo tdo importante quanto a
vitamina E em impedir os danos oxidativos nos tecidos, reduzindo a oxidagdo lipidica, e/ou

inibir a produgdo de radicais livres (SOARES et al., 2008).

3.3 A IMPORTANCIA DAS ANTOCIANINAS NOS ALIMENTOS

A utilizacdo de pigmentos naturais em alimentos tem se elevado devido a crescente
preocupacdo dos consumidores com os efeitos prejudiciais dos pigmentos sintéticos e
corantes a saude. Portanto, a utilizacio de pigmentos naturais tem aumentado
significativamente. Além disso, os pigmentos naturais apresentam vantagens no marketing,

por serem apresentarem vérios beneficios a satide (DUFOSSE, 2006).
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De acordo com Rocha e Reed (2014) os pigmentos vegetais podem ser classificados
em trés principais categorias: carotenoides, clorofilas e flavonoides. Os carotenoides e as
clorofilas s@o largamente encontrados na natureza, sendo estes soliiveis em lipideos e em
solventes orginicos (acetona, benzeno, cloroférmio, dissulfeto de carbono, etanol, e éter
etilico). Os flavonoides compdem um grupo numeroso de pigmentos, subdivididos em
antocianinas, flavonas, flavondis, leucoantocianinas e compostos fendlicos relacionados.

As antocianinas compdem a classe dos flavondides, pigmentos naturais, que sio
responsaveis por uma diversidade de cores atrativas das frutas, flores e folhas, que variam do
vermelho ao azul. Sdo componentes de muitas frutas vermelhas e hortalicas escuras, com
grande concentracdo nas cascas de uvas escuras (VOLP et al., 2008).

Alguns alimentos sdo importantes fontes de antocianinas na dieta, podendo ser citadas
as frutas como acai, ameixa, amora, cereja, figo, framboesa, uva, ma¢d, morango e acerola e
0s vegetais como a batata roxa, berinjela, repolho roxo e outros (EIBOND et al., 2004).
Inimeros beneficios dos compostos fendlicos na saide vém sendo estudados e relacionados
com o seu potencial antioxidante no combate de radicais livres no organismo, sendo que esse
efeito pode evitar processos carcinogénicos através da protecdo de moléculas como o dcido
desoxirribonucleico (DNA) (SILVA, 2010).

Além disso, as antocianinas exercem papel importante no mecanismo de defesa contra
os radicais livres em associacdo com outros mecanismos de defesa, enzimas (superéxido
dismutase, catalase, Glutationa peroxidase) e fatores ndo enzimdticos como acido ascorbico e
o alfa tocoferol. Esse efeito tem como objetivo interferir em sistemas produtores diferentes de
radicais livres (carreadores de radicais e Oxido nitrico), mostrando beneficios quando

associada aos fatores antioxidantes ndo enzimaticos (VOLP et al., 2008).

3.4. PRODUCAO DE GELEIA E APROVEITAMENTO DE ALIMENTOS REGIONAIS

Em todo o mundo, o Brasil se destaca como um dos principais paises com larga
producdo de frutas e apresenta um potencial para atender a crescente demanda dos mercados
interno e externo de frutas frescas e processadas (NUNES, 2009). Por outro lado, a falta de
conhecimento dos principios nutritivos dos alimentos, bem como dos alimentos, de como
processd-los para atingir uma maior vida util e o uso parcial devido a maus hébitos
alimentares causa o desperdicio de toneladas de recursos alimentares todos os anos no Brasil

(VANZELA et al., 2011).
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Para reverter essa situacdo, muitos segmentos da sociedade, profissionais e vdrias
institui¢cdes nacionais comegaram a atuar na reducdo da fome e da desnutri¢do através da luta
contra o desperdicio de alimentos. Com isso, a elaborac@o de geleias surge exatamente com o
intuito de combater o desperdicio de alimentos, prolongando a vida til de frutas regionais,
levando mais opg¢des de produtos para os consumidores e ainda contribuindo para melhoria da
qualidade de vida (LAUFENBERG; KUNZ; NYSTROEM, 2003).

De acordo com a Resolucdo - CNNPA n° 12, de 1978, geleia de fruta € por defini¢do o
produto obtido pela cocg¢do, de frutas, inteiras ou em pedacos, polpa ou suco de frutas, com
acucar e agua e concentrado até consisténcia gelatinosa, tal que, quando extraidas de seus
recipientes, sejam capazes de se manterem no estado semi-sélido. A cor e o cheiro devem ser
proprios da fruta de origem e o sabor deve ser doce, semi-dcido, de acordo com a fruta de
origem. Sao classificadas em: comum - quando preparadas numa proporcao de 40 partes de
frutas frescas, ou seu equivalente, para 60 partes de aguicar e, geleia do tipo extra - quando
preparadas numa propor¢ao de 50 partes de frutas frescas, ou seu equivalente, para 50 partes
de acucar (ANVISA, 1978).

Os produtos feitos a partir da fruta parecem ser uma opg¢do interessante, uma vez que
apresentam propriedades sensoriais e nutricionais adequadas que atendem as tendéncias
estabelecidas pelos consumidores que procuram produtos sauddveis com gostos diferenciados
(SCHIEBER; STINTZING; CARLE, 2001). No entanto, estes frutos se amolecem muito
rapidamente durante a maturacdo e tornam-se dificeis de consumir frescos. Eles sdo
comumente rejeitados no mercado por causa de lesdes externas ou forma e tamanho
irregulares. Portanto, a incorporacdo dessas pastas de frutas tropicais em néctares, geleias e
sorvetes € uma maneira de explorar seus sabores exo6ticos (ORSI et al., 2012).

A carnatba por sua importincia para o desenvolvimento sustentdvel da regido
semidrido brasileiro, bem como, por ser uma planta nativa do bioma caatinga, e pelas suas
utilidades nas industrias, deveria ser mais valorizada e utilizada para obtencao de renda pelos
governantes por meio de politicas publicas favordveis a sustentabilidade da populacgado local,
que sofre com a escassez da chuva, e com longos periodos de estiagem (BARBOSA; COSTA;

SILVA, 2009).
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4 MATERIAIS E METODOS

4.1 ORIGEM DOS FRUTOS E COLHEITA

A pesquisa foi realizada com as carnaubas provenientes da cidade de Aparecida,
localizada na Paraiba. Os frutos foram colhidos retirando-se os cachos da planta com auxilio
de um gancho, sendo a coloragdo escura do epicarpo um indicativo de maturidade. Apds a
colheita, os frutos foram acondicionados em sacos plasticos. A uva Isabel foi adquirida no
comércio local da cidade de Cuité — PB.

Ambos os frutos foram transportados para o Laboratério de Tecnologia de Alimentos
da Universidade Federal de Campina Grande, Campus Cuité, onde ocorreu a elaboragcdo da

geleia.
4.2 CAMPO DA PESQUISA

O estudo foi desenvolvido na Universidade Federal de Campina Grande, Campus
Cuité no Laboratério de Tecnologia de Alimentos, Laboratério de Bromatologia e no
Laboratério de Andlise Sensorial de Alimentos.
4.3 ANALISE FISICA DOS FRUTOS

4.3.1 Peso do Fruto

O peso dos frutos foi determinado através de balanca semi-analitica e os resultados

foram expressos em gramas (g).

4.3.2 Comprimento e Diametro

Foram medidos comprimento e didmetro de cada fruto (n=6) com auxilio de um

paquimetro universal. Os resultados foram expressos em mm.

4.3.3 Rendimento
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O rendimento do epicarpo + exocarpo foi obtido pela diferenca entre a massa total do
fruto (g) e a massa da semente (g), dividindo-se pela massa total do fruto (g). O resultado

multiplicado por 100 foi expresso em percentagem.

4.4 ELABORACAO DA GELEIA

Obtencdo da carnatba e Uva Isabel
v Higienizacdo
Y Separagdo da polpa e da semente de carnatiba
i Pesagem dos ingredientes

Liquidificar, peneirar e mistura dos ingredientes

| Coccao

¥ Obtengdo da geleia da geleia de carnatiba, geleia de uva e geleia mista (determinacao
| do ponto)

v Envase e armazenamento

Os frutos da carnauba e as uvas foram selecionados quanto a sanidade e aparéncia,
lavados em &4gua corrente e em seguida colocados em recipiente contendo uma solucdo de
hipoclorito de sédio comercial diluido (2,5 mL de dgua sanitdria/LL de dgua), por 5 minutos.
Ap0s transcorrido o tempo, realizou-se o enxdgue. Em seguida, os frutos de carnatiba foram
descascados, raspados manualmente com auxilio de uma faca de aco inoxidédvel, para
remocdo do caroco e separagdo da polpa. Ja as uvas foram utilizadas integralmente. Logo
apo6s, a polpa da carnatba e as uvas foram liquidificadas com adi¢do de dgua tratada na
propor¢ao 40% do peso total da polpa, e peneirada para se obter uma polpa homogénea, de
textura fina.

Foram elaborados trés formulagdes de geleia: geleia de carnauba, geleia de uva e
geleia de carnaiba. A formulacdo da geleia consistiu de 50% de agicar e 50% de polpa
caracterizando-se como geleia extra. Os ingredientes homogeneizados foram concentrados
por 10 minutos (+ 2 minutos) apds a fervura. O ponto final foi determinado pelo °Brix. As
geleias, ainda quente, foram imediatamente envasadas em potes de vidro com tampas, que
foram fechados, invertidos e resfriados sob condi¢do ambiente. Os vidros com geleia foram

armazenados sob temperatura de refrigeracao.
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4.5 ANALISE FISICAS E QUIMICA DA GELEIA

4.5.1 Acidez Total Titulavel

Foi determinada através da diluicdo de 1g de geleia para 50 mL de dgua destilada
titulando com solu¢do de NaOH (0,1 N). Os resultados foram expressos em percentagem de

acido citrico, conforme o Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008).

4.5.2 pH

Foi determinada diretamente na geleia, utilizando-se um pHmetro

4.5.3 Solidos Soluveis Totais

Foi utilizada a metodologia recomendada pelo INSTITUTO ADOLFO LUTZ (IAL,
2008).

4.5.4 Extracao de compostos bioativos das geleias

O método utilizado para extragdo consistiu em pesar 1 g de geleia em um tubo falcon,
as quais foram dissolvidas em metanol P.A e deixadas em repouso por 24 horas no escuro em
temperatura ambiente. Apds, foram filtrados e completado o volume para 20 mL com a
solucdo extratora. Os extratos foram armazenados sob protecdo da luz e na refrigeracdo (-

18°C) até o momento das andlises. A extracdo foi realizada em triplicata.

4.5.5 Determinaciao de Antocianinas Totais

O teor de antocianinas totais foi determinado pelo método descrito pela AOAC
(Association of Official Analytical Chemists) (1995) com modificagdesPara isso, apds a
obtencdo do extrato foi realizada sua absorbancia em 535 nm contra um branco (solugdo
metanodlica). O teor de antocianinas totais nas geleias foram calculados pela Equacdo (1) e os
resultados expressos em mg de antocianinas por 100 g de geleia. As andlises foram realizadas

em triplicata e os valores sdo apresentados como a média (+ desvio padrio).
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C (mg/100g) = A max/ E Equacio (1)
Sendo:

C = Concentra¢ao em mg/100g

A = Absorbancia a 535 nm

E (Absortividade molar para cubeta de 1 cm) = 98,2

4.5.6 Determinacao do contetido de fenélicos totais

Para a determinacdo de fendlicos totais utilizou-se o método de Folin-Ciocalteu
descrito por Singleton et al. (1999) com modificacdes. Para a reacdo colorimétrica, uma
aliquota de 0,4 mL da solucdo metandlica dos extratos previamente diluida foi adicionada de
2,0 mL de solugdo aquosa do reativo de Folin-Ciocalteau a 10% e 1,6mL de carbonato de
s6dio a 7,5%. Incubou-se a mistura durante 5 minutos em banho-maria a 50°C para
desenvolvimento da cor. As leituras de absorbancia foram realizadas em espectrofotometro
(SP — 220 marca Biospectro) a 760 nm, utilizando-se o branco da amostra como referéncia.

A quantificagdo de compostos fenodlicos totais das geleias foram realizadas por meio
de uma curva padrdo preparada com dacido galico e expressa como equivalentes de dcido
gdlico (EAG). As anélises foram realizadas em triplicata e os valores sdo apresentados como a

média (+ desvio padrio).

4.5.7 Atividade Antioxidante - Método do radical ABTS

A atividade antioxidante pelo método ABTS foi realizada conforme metodologia
descrita por Sariburun et al., (2010) com algumas modifica¢des. O radical ABTS foi formado
pela reagdo da solu¢dio ABTS™ 7mM com a solugdo de persulfato de potdssio 140mM,
incubados a temperatura de 25°C, no escuro durante 12-16 horas. Uma vez formado o radical,
diluiu-se em 4gua destilada até obter o valor de absorbancia de 0,700+ 0,020 a 734nm. A
partir de cada extrato, foram preparadas quatro diluicdes diferentes, em triplicatas. Em
ambiente escuro foi transferido uma aliquota de 15uL do extrato para tubos de ensaio
contendo 1,5 pL do radical ABTS. A leitura foi realizada ap6s 6 e 30 minutos da reacdo a

734nm em espectrofotdmetro (SP- 220 marca Biospectro). O branco da reacdo foi preparado
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conforme o procedimento descrito acima, sem adi¢do da amostra. Como referéncia, serd

utilizado o Trolox e os resultados foram expressos em uM trolox/g de geleia.

4.5.8 Atividade Antioxidante - Capacidade redutora de ferro (FRAP)

Para determinagdo da atividade antioxidante por meio da reducdo do ferro (FRAP)
utilizou-se a metodologia descrita por Benzie & Strain (1996), adaptada por Rockembach et
al., (2011). O reagente FRAP foi preparado somente no momento da andlise, através da
mistura de 11mL de tampao acetato (0,3M, pH: 3,6), 1,1mL de solu¢cao TPTZ (10mM em HCI
40mM) e 1,ImL de solu¢do aquosa de cloreto férrico (20mM). Uma aliquota de 200uL do
extrato previamente diluido foi adicionado a 1800 uL do reagente FRAP e incubado a 37°C
em banho-maria por 30 minutos. Para cada amostra preparou-se um branco, sem adi¢do do
extrato. As absorbancias foram medidas apds o tempo de incubacdo em espectrofotdmetro
(SP- 220 marca Biospectro) no comprimento de onda de 593nm. Curva de calibragdo foi feita

com Trolox e os resultados foram expressos em umol/g de geleia.

4.6 ANALISE SENSORIAL

A avaliacdo sensorial foi realizada, em cabines individuais no Laboratério de Andlise
Sensorial da UFCG/Cuité. Realizou-se teste de aceitabilidade com 60 provadores nado
treinados utilizando uma ficha de avaliacdo (Apéndice A) com escala hed6nica estruturada de
9 pontos (1 desgostei muitissimo e 9 gostei muitissimo). Os atributos avaliados foram cor,
odor, sabor, textura e aparéncia global. Também foi aplicado teste de inten¢do de compra
(Apéndice A). Para isso, utilizou-se escala estruturada de 5 pontos (1 = certamente compraria;
3 = Tenho duvidas de se compraria € 5 = certamente ndo compraria) (MEILGAARD;
CIVILLE; CARR, 1987).

Para o célculo de Indice de Aceitabilidade do produto foi adotada a expressio:

IA (%) = A x 100 / B, na qual, A= nota média obtida para o produto, € B= nota
maxima dada ao produto. O IA com boa repercussio tém sido considerado > 70%
(DUTCOSKY, 1996).

Todos os participantes assinaram o termo de Consentimento Livre Esclarecido
(Apéndice B), seguindo a Resolucdo n°® 466, de 12/12/2012 do CNS/MS. Como critério de
inclusdo para participar da analise sensorial foi questionado o hdbito de consumir geleia. Os

critérios de exclusdo: individuos que nao gostassem de uva e/ou carnaiba e os que possuiam
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alguma patologia associada ao consumo de doces. Os dados da andlise sensorial ficaram
armazenados na Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuité, na sala 15, Sitio

Olho D’dgua da Bica, CEP 58175-000, Cuité — PB.

4.7 ASPECTOS ETICOS

A pesquisa foi submetida ao Comité de ética em Pesquisa do Hospital Universitario

Alcides Carneiro - CEP-HUAC.

4.8 PROCESSAMENTO E ANALISE DE DADOS

Para o tratamento estatistico dos dados utilizou-se o programa Sigma Stat,

empregando-se a andlise de variancia (ANOVA) e o teste de medias de Tukey com nivel de

seguranca de 95%.
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5 RESULTADO E DISCUSSAO

5.1 Caracteristicas fisicas dos frutos e Rendimento das geleias

Na Tabela 1, encontram-se os valores referentes as analises fisicas da carnadba. Com
relacdo ao peso médio dos frutos, o valor encontrado foi de 7,51+1,01 g, sendo este superior
ao valor encontrado por Nogueira (2009), com média geral 6,47 g. De acordo com Chitarra e
Chitarra (2005), o peso correlaciona-se bem com o tamanho do produto e constitui uma
caracteristica varietal. Ao atingirem o pleno desenvolvimento, as frutas devem apresentar

peso varidvel dentro dos limites tipicos a cultivar, os quais sdo bastante flexiveis.

Tabela 1. Anadlise Fisica da Carnauba

Peso do % Semente  Rendimento Diametro Comprimento

Fruto (g) % (mm) (mm)

C1 6,76 53,11 47 20 25

C2 7,1 79,58 20 22 28

C3 6,66 58,86 41 21 26

C4 7,84 51,91 48 22 25

Cs 7,32 52,32 48 21 25

Coé 9,37 49,63 50 23 28
Média 7,51 57,6 42,33 21,5 26,2
DP 1,01 11,21 11,36 1,05 1,47

Pode-se verificar que os valores médios para o rendimento (42,33%) aproximaram-se
aos encontrados por Nogueira (2009) que obtiveram valores médios de 47, 32%.

Para a varidvel comprimento pode-se observar que o valor médio (26,2 mm) foi
semelhante aos valores encontrados por Nogueira (2009), onde os frutos analisados
apresentaram média geral de 25,89 mm.

De acordo com Chitarra e Chitarra (2005) o diametro longitudinal (ou comprimento) e
o transversal representam, em conjunto, o tamanho, e a sua relagdo da a ideia da forma do
produto, onde se o comprimento for igual ou semelhante ao didmetro o fruto apresentara a
forma arredondada, como no caso dos frutos usados na pesquisa, onde o verificou
comprimento (26,2 mm) e didmetro (21,5 mm). Os frutos de carnadba avaliados por Nogueira
(2009) apresentaram valores semelhantes aos encontrados nesta pesquisa, com comprimento

(25,98 mm) e didmetro (20,19 mm).
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Os valores médios encontrados para as andlises fisicas da uva Isabel podem ser
visualizados na Tabela 2. A média dos valores para o peso e didmetro das bagas foram
aproximados aos valores referidos por SATO et al., (2008), onde a média foi de 2,8 g. Como
pode-se observar, as médias encontradas no comprimento foram semelhantes as do didmetro,
caracterizando o fruto de formato arredondado. Com relacdo ao rendimento, pode-se destacar
que na uva todas as partes foram utilizadas para a producdo da geleia, diferente da carnaiba
em que foi necessdrio a separacdo da polpa e da semente. Por isso, o rendimento da uva

atingiu o maximo de 100% e a carnadba de 42,33%.

Tabela 2. Analise fisica da Uva Isabel

Peso das bagas Rendimento % Diametro (mm) Comprimento

(® (mm)

Ul 3,56 100 16 20

U2 3.56 100 17 19

U3 4,08 100 18 20

U4 2,59 100 15 16

Us 4,14 100 17 21

U6 2,84 100 16 17
Média 3,46 100 16,5 18,8
DP 0,71 0 1,05 1,94

Tabela 3. Formulacdo das Geleias de Carnatiba, Uva Isabel e Mista

Quantidade de Quantidade de

Peso da polpa agua acucar Peso da geleia
(40% do peso  (100% do peso
(® total) total)
Geleia de 250 g 100 ml 250g 362¢g
carnadba
Geleia de uva 400 g 160 ml 400g 560¢g
Geleia mista 328 ¢g 132 ml 328¢g 536¢g

Os valores utilizados para formulagdo das geleias podem ser visualizados na tabela 3.

A formulacdo de geleia de uva apresentou um maior rendimento, pelo fato de se aproveitar
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todas as partes do fruto para a elaboracdo da geleia, outro fato importante é que a Uva Isabel é
facilmente encontrada e por isso pode-se produzir preparacdes em maior quantidade. J4 a
formulacdo de geleia com Carnatiba obteve um rendimento menor, por se tratar de um fruto
em que apresenta uma semente bastante volumosa e que apds separada da polpa ha uma perda
significativa, assim, o peso da polpa de carnaidba foi menor que o peso da polpa das demais
geleias, logo o rendimento final também foi menor. A associacdo dos dois frutos permite a
elaboragcao de um novo produto, com caracteristicas de dois frutos e com potencializacdo dos

beneficios.

5.2 Caracteristicas Fisicas e Quimicas das geleias

Como pode ser observado na Tabela 4, o valor de umidade foi maior na geleia mista
quando comparadas as demais (p<0,05). De acordo com a legislacdo (ANVISA, 1978), o
valor maximo aceito para umidade em geleias € de 38%, logo as trés formulacdes de geleia
estdo dentro do preconizado. Segundo Agama-acevedo et al. (2012), o aumento da umidade
em produtos pode ser explicado pela natureza das fibras presentes, em maioria fibra solivel,
que retém dgua nos produtos alimentares onde sdo adicionadas como ingrediente funcional
(AGAMA-ACEVEDO et al., 2012). Os valores de umidade sdo inferiores aos apresentados
por Falcio et al. (2007), no qual em um Sistema Modelo de Geleia elaborado com uvas Isabel

encontraram 80% de umidade.

Tabela 4. Andlise fisico-quimica de geleia de uva, geleia de carnatba e geleia mista

Geleia de Uva Geleia de Carnaiba Geleia Mista

Umidade (%) 23,8 (+0,19) 22,6 (+0,49) 30,7° (+0,57)
Cinzas (%) 0,40° (+0,02) 0,95* (+0,01) 0,81° (+0,07)

pH 3,1¢(£0,00) 5,2 (+0,05) 3,8" (+0,00)

Acidez titulavel (%) 0,89 (+0,07) 0,20 (+0,02) 0,47° (+0,03)
Aw 0,780° (+0,00) 0,810° (+0,00) 0,853 (+0,00)

°Brix 64 (£0,00) 65* (+0,00) 65* (+0,00)

Valores expressos em média e Desvio Padrao. Letras mindsculas diferentes na mesma linha indicam diferenca
estatistica pelo Teste de Tukey (p<0,05).
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O teor de cinzas na geleia de carnaiba foi superior das demais geleias (p<0,05). No
entanto, a geleia de uva apresentou teor superior ao encontrado por Falcdo et al. (2007) em
um sistema modelo de geleias elaborado com uva Isabel (0,04%).

No que se refere ao pH, a geleia de carnatiba apresentou valores superiores as demais
geleias (p<0,05). Além disso, os referidos valores foram superiores aos encontrados por
Falcdo et al., (2007) em um sistema modelo de geleia de uva, com 3,15. Para Jackix (1988) o
pH das geleias deve ser em torno de 3.4, sendo que, abaixo de 3,0, ocorre uma tendéncia a
sinérese, logo o valor encontrado neste trabalho estd dentro do que se preconiza. Ainda, com
base nos valores de pH dos alimentos € possivel avaliar o potencial contaminante
microbioldgico e a provével natureza do processo de deterioracdo que eles sofrerdao. Tem se
estabelecido que a maioria dos microrganismos se desenvolva melhor em valores de pH
proximos a 7,0 (6,5 —7,0), enquanto poucos crescem em pH abaixo de 4,0 (JAY, 2005).

Para a acidez total tituldvel, todas as formulagdes apresentaram diferenca significativa
entre si. Segundo Jackix (1988) a acidez total de uma geleia ndo deve exceder a 0,8% e que o
minimo indicado € de 0,3%. Diante disso, pode-se verificar que as geleias de carnauba e mista
atenderam a adequacao para acidez.

Com relagdo a Aw, a geleia mista apresentou valor superior as demais geleias
(p<0,05). Batista et al. (2016) encontrou em diferentes formulacdes de geleia de jabuticaba,
fruta de coloracdo roxa, também rica em antioxidantes, teor de aw que variavam em 0,83,
0,84 e 0,85. Sendo o maior valor encontrado semelhante ao encontrado neste trabalho para
geleia mista. Nessa faixa, a atividade de dgua de uma alimento atua como barreira para o
crescimento de bactérias deteriorantes.

Segundo Filgueiras et al., (2001), o conteido de s6lidos soliveis (°Brix) vem sendo
utilizado para identificar o estddio de maturagdo de frutos, considerado um dos fatores de
maior importancia. Os acucares acumulados constituem as principais substancias quimicas
das frutas, do ponto de vista tecnolégico (producdo de vinhos, sucos, geléias, doces em
massa). De acordo com a ANVISA (1978) os valores para Sélidos soliveis totais para geleias
devem ser de no minimo 62%, 65%, sendo assim todas as geleias encontram-se dentro do

preconizado.

5.3 Teor de fenolicos, flavonoides, antocianinas totais e atividade antioxidante das
geleias
Do ponto de vista nutricional, os compostos fendlicos podem ser capazes de atuar

protegendo as células contra processos degenerativos, prevenindo de infec¢des e doengas,
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proporcionando a sustentabilidade e a manutencdo de metabolismos reparatorios e
compensadores, como a funcdo antioxidante (NEVES, 2012). Diante dos resultados
encontrados, pode-se verificar que o teor de fendlicos totais da geleia mista foi superior
(p<0,05) aos da geleia de uva e de carnaiba, inferindo que a mistura de carnatiba com uva foi
efetiva no aumento do teor de fendlicos totais na geleia (Tabela 5). Morelli (2011) encontrou
em trés formulacdes de geleia de uva valores inferiores (F1 = 2,327, F2 = 5,158, F3 = 7,990

mg GAE/g) aos encontrados neste trabalho.

Tabela 5. Teor de fendlicos totais, flavonoides totais, antocianinas totais e atividade
antioxidante (FRAP e ABTS) de geleia de uva, carnaiba e mista.

Geleia de Uva Geleia de Carnaaba Geleia Mista
Fenolicos Totais (mg b
73,12 (£3,39) 41,27° (¢6,41) 107,20% (£13,5)
AGE/100g)
Flavonoéides Totais (mg b
49,79 (£3,60) 35,20° (£3,60) 56,04 (+3,60)
CE/100g)
Antocianinas Totais b
1,22% (+0,00) 0,30° (+0,00) 0,50 (+0,00)
(mg/100g)
Atividade antioxidante
FRAP (umol TE/g) 0,09* (+0,00) 0,04b (£0,00) 0,10% (x0,02)
ABTS (umol TE/g) 1,51b (20,00) 0,85 (+0,00) 2,92% (+0,00)

AGE: Acido Galico Equivalente; CE: Catequina Equivalente; FRAP: Redu¢do do ferro; ABTS: radical livre;
TE: Trolox equivalente; DS: Desvio Padrao. Letras mintsculas diferentes na mesma linha indicam diferenca
estatistica pelo Teste de Tukey (p<0,05).

Os flavonoides sdo considerados agentes antioxidantes capazes de inibir a oxidagdo de
lipoproteinas de baixa densidade LDL, além de reduzirem consideravelmente as tendéncias a
doencas trombdticas (RAUHA et al., 2000). Atuam como antioxidantes contribuindo para
inativacdo dos radicais livres, em ambos os compartimentos celulares lipofilicos e
hidrofilicos. Inibem as reacdes em cadeia provocadas pelos radicais livres ao doar d&tomos de
hidrogénio (HARTMAN e SHANKEL, 1990; ARORA et al., 1998). O teor de flavonoides
totais da geleia mista também foi superior aos da geleia de uva e de carnadba (p<0,05). Os
valores encontrados na geleia mista foram superiores aos encontrados por Nogueira (2009)
em geleia de carnauiba, onde o valor méximo encontrado foi 50,62 mg.lOOg'l. Logo, a mistura
dos dois frutos mostrou aumento dos compostos fendlicos quando comparada com a

preparagdo em que era composta por apenas um fruto.
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Para o contetido de antocianinas observa-se que o valor encontrado na geleia mista foi
superior ao da geleia de carnatba (p<0,05). O teor de antocianinas totais (Tabela 5) da geleia
de uva apresentou-se semelhante ao relatado por Nogueira (2009), de 1,73 mg.100g-1 para
geleia elaborada com carnaubas oriundas da regido de Varzea Alegre-CE.

As antocianinas sdo substancias responsdveis pela coloracdo de certos vegetais e
apresentam atividade antioxidantes que respondem por alguns dos efeitos benéficos derivados
do consumo de frutas e hortalicas ricas nessa substancia contra doengas cardiovasculares e
outras doencas (OLUKEMI e OLUKEMI, 2005). De acordo com Wang et al., (1999) as
antocianinas possuem eficiéncia antiflamatdria, e o seu consumo habitual tem mostrado agdo
farmacoldgica em artrites e gotas.

Pulido et al. (2000) descrevem o método FRAP (Ferric Reducing Antioxidant Power)
— Poder Antioxidante de Reducdo do Ferro como uma alternativa desenvolvida para
determinar a reducdo do ferro em fluidos biolégicos e solu¢des aquosas de compostos puros.
Quando a reducdo ocorre, hd uma mudanca na tonalidade da mistura de reacdo, alterando de
roxo claro a um roxo intenso, cuja absorbancia pode ser medida no comprimento de onda de
595 nm (BENZIE; STRAIN, 1996; ANTOLOVICH et al., 2002). Quanto maior a absorbancia
ou intensidade da coloragdo, maior serd o potencial antioxidante.

Com relacdo a atividade antioxidante (Tabela 5), a geleia mista ndo diferiu (p>0,05) da
de uva apresentando maiores acdo antioxidantes (FRAP) quando comparadas a geleia de
carnauba (p<0,05).

Outro método utilizado para medir a atividade antioxidante € através da captura do
radical 2,2°- azinobis (3-etilbenzotiazolina-6-4cido sulfonico) (ABTS), que pode ser gerado
através de uma reacdo quimica, eletroquimica ou enzimadtica. Através dessa metodologia,
pode-se medir a atividade de compostos de natureza hidrofilica e lipofilica (KUSKOSKI et
al., 2005).

Os resultados da atividade antioxidante pelo método ABTS (Tabela 5) foram
superiores na geleia mista, apresentando diferenca estatistica das demais geleias (p<0,05).
Também pode-se observar que a geleia mista, mesmo apds sofrer um processo de cocgdo
(concentragdo) em temperatura elevada apresentou valores superiores aos relatados por
(VIEIRA, 2011), no qual encontrou através da atividade antioxidante pelo método de captura
de radicais DPPHe na polpa de acerola valores de 1,605 + 0,4264 TEAC. A atividade
antioxidante (ABTS) da geleia mista também foi superior quando comparada a alimentos

como tomate (1,65 mM/g) e azeite virgem de oliva (1,79 mM/mL) (DE BEER et al., 2003).
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Tabela 6. Escores médios dos testes de aceitacdo sensorial e intencdo de compra realizados

com geleias de uva Isabel, carnatiba e mista (n=60).

Variavel *GU #£GC #:EGM
Aparéncia 8,18 +0,97° 6,47 £ 1,77 7,03 +1,39°
Cor 8,22 +1,08° 6,33 £ 1,78° 6,93 +1,52°
Aroma 7,42 +1,62° 6,53 +1,58" 6,62 + 1,69°
Sabor 7,77 +1,50° 7,07 +1,54° 7,23 +1,42"
Textura 7,85 + 1,39 6,87 +1,82° 7,38 +1,44™
Avaliagio Global 7,92 +1,17° 6,85 +1,59" 7,18 +1,28°
Intengdo de compra 4,30 +0,96° 3,35 +1,05° 3,80 + 0,99°

Meédia + Desvio padrao. Diferentes letras sobrescritas na mesma linha diferiram entre si pelo teste ANOVA One-
Way seguido do teste de Tukey (p<0,05). *geleia de uva Isabel; **geleia de carnauiba; ***geleia mista (uva
Isabel com carnatiba).

Os resultados referentes aos testes de aceitacdo sensorial e inten¢do de compras estdao
expressos na tabela 6. A carnatiba € um fruto pouco consumido, por esse motivo em alguns
parametros avaliados na andlise sensorial (aparéncia, cor, aroma, textura e avaliacio global), a
geleia deste fruto obteve nota abaixo de 7. No entanto, na formulacdo em que misturou-se a
carnaiba com a uva Isabel obteve-se notas maiores para aparéncia e cor. A utilizacdo deste
fruto apresenta vantagens, como: utilizacio de todas as partes da carnaubeira, valorizagdao da
fruticultura local e geracao de emprego e renda.

Na inten¢do de compra a geleia de uva apresentou maior valor e a de carnaiba menor
valor (p<0,05). Porém todas as amostras tiveram valores acima de 3,0, mostrando que sdo
boas opg¢des para serem comercializadas. A intencdo de compra para geleia de uva pode ter
sido superior devido os consumidores terem uma certa dificuldade para encontrar novos
produtos no mercado. Quando ndo hd uma variedade de produtos disponiveis, o0s
consumidores acabam dando preferéncia a produtos aos quais estdo habituados a comprar.
Entender o gosto dos consumidores é um fator determinante na hora de produzir um alimento.
Elaborar produtos que juntem o tradicional com a inovagdo pode ser o grande diferencial na
hora de dar origem a um produto de sucesso.

A Tabela 7 mostra a aceitabilidade das geleias de uva, carnaiba e mista. Pode-se

observar que a geleia de uva apresentou maior aceitagdo para todos os parametros avaliados.
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Porém a geleia de carnatiba e mista, apresentaram aceitabilidade acima de 70% em todos os

parametros, mostrando assim boa aceitabilidade.

Tabela 7. Distribuic@o dos indices de aceitabilidade das geleias (n=60).

Variavel *GU **GC #*GM
Aparéncia 91% 72% 78%
Cor 91% 70% 77%
Aroma 82% 73% 74%
Sabor 86% 79% 80%
Textura 87% 76% 82%
Avaliacao Global 88% 76% 80%

*geleia de uva Isabel; **geleia de carnatiba; ***geleia mista (uva Isabel com carnatiba).

As caracteristicas organolépticas determinam a vida util de muitos alimentos,
determinam a aceitabilidade de um determinado produto pelo consumidor e por isso tem papel
muito importante no mercado. Realizar teste de aceitacdo sensorial é imprescindivel para a
producdo de um produto em maior escala, visto que através deste método pode-se desenvolver

melhoras nas caracteristicas que ndo apresentaram um bom resultado (NOGUEIRA, 2009)
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6 CONSIDERA COES FINAIS

O processamento térmico de frutas levando a perda de muitos nutrientes e diminuindo
assim o valor nutricional, principalmente em alimentos que apresentam compostos fendlicos
por serem altamente sensiveis ao calor, a mistura de carnaiba com uva Isabel, apds sofrerem
tratamento térmico para a producdo de geleia, apresentaram teor de fendlicos totais e
flavonoides totais superior aos da geleia de uva e de carnatiba separadamente. Para o conteido
de antocianinas o valor encontrado na geleia mista foi superior ao da geleia de carnaiba. Com
relacdo a atividade antioxidante, a geleia mista ndo diferiu da de uva apresentando maiores
acdo antioxidantes (FRAP) quando comparadas a geleia de carnatba. Pelo método ABTS

foram superiores na geleia mista, apresentando diferenca estatistica das demais geleias.

Mesmo a carnatiba sendo um fruto pouco consumido, sua mistura com a uva Isabel
apresentou de forma geral, boa aceitabilidade sensorial e 6tima opcdo de produto a ser
comercializado. Elaborar produtos que juntem o tradicional com a inovagdo pode ser o grande
diferencial na hora de dar origem a um produto de sucesso. Além disso, a utilizacdo deste
fruto apresenta vantagens, como: utilizacdo de todas as partes da carnaubeira, valorizacido da

fruticultura local, e geracdo de emprego e renda
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APENDICE A - FICHA DE ANALISE SENSORIAL

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

TESTE DE ACEITACAO E INTENCAO DE COMPRA

Nome: Idade: e-mail:

Fone: Escolaridade: Data:

Vocé esta recebendo 03 amostras codificadas de geleia. Prove-as da esquerda para direita e

escreva o valor da escala que vocé considera correspondente a amostra (cédigo). Antes de cada
avaliag@o, vocé deverd fazer uso de dgua.

AMOSTRAS
9 — gostei muitissimo
(Codigo)

8 — gostei muito ATRIBUTOS
7 — gostei moderadamente

Aparénci
6 — gostei ligeiramente parencia
5 — nem gostei/nem desgostei Cor
4 - desgostei ligeiramente Aroma
3 — desgostei moderadamente Sabor
2 — desgostei muito Consisténcia
1 —desgostei muitissimo Avaliacao Global

Agora indique sua atitude de compra ao encontrar estas geleias no mercado.

5 — compraria AMOSTRAS

4 — possivelmente compraria (Codigo)
ATRIBUTOS

3 —talvez comprasse/ talvez ndo comprasse

2 — possivelmente ndo compraria <
p p Intencao de

1 — jamais compraria Compra

Comentarios:

OBRIGADA!
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APENDICE B - TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Vocé estd sendo convidado a participar de um estudo intitulado “AVALIACAO DO
TEOR DE COMPOSTOS FENOLICOS TOTAIS, CAPACIDADE ANTIOXIDANTE E
ANALISE SENSORIAL DE GELEIA MISTA DE UVA ISABEL COM CARNAUBA”’
que tem como objetivo: Elaborar diferentes formulacdes de geleia utilizando a uva Isabel e a
carnadba com intuito de avaliar os compostos fendlicos totais (flavonoides e antocianinas) e
atividade antioxidante dos produtos, além de avaliar suas caracteristicas fisico-quimicas e

sensoriais.

Procedimentos a serem realizados

Inicialmente serd realizada uma explicacdo ao avaliador sobre a andlise que serd
realizada, tipo de amostra, ficha de andlise sensorial utilizada e serd entregue o Termo de
Consentimento Livre Esclarecido (TCLE) no qual o avaliador deverd ler, assinar e ficar com
uma via. Apés, serdo ofertadas amostras de geleia. Serd solicitado que vocé€ as prove,
preencha na ficha a sua resposta com relagdo as caracteristicas sensoriais (sabor, odor, cor,

textura e aparéncia) dos produtos oferecidos.

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

apo6s o preenchimento do avaliador ao provar a amostra ofertada.

Riscos possiveis e beneficios esperados

z

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

No caso de aceite, fica claro que as amostras de geleia ofertadas sdo seguras e de boa
qualidade, ndo havendo prejuizos ou riscos a sua saude. Como critério de inclusdo para
participar da analise sensorial serdo convidados consumidores de geleia. Os critérios de
exclusdo sdo: individuos que ndo goste de uva e/ou carnatiba e que possuam alguma patologia
com restricdo ao agucar. Nao haverd beneficio financeiro pela sua participacio e nenhum
custo para vocé. Vocé ndo terd beneficios diretos, entretanto, ajudard a comunidade cientifica
na construcdo do conhecimento sobre as caracteristicas sensoriais (cor, sabor, aroma,

aparéncia, etc.) de um novo produto.
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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 — UFCG/Centro de
Educagdo e Saide/ Unidade Académica de Satide/ Curso de Nutricdo/ Sitio Olho d’4gua da
Bica, s/n, CEP: 58175-000, sala 15, por um periodo de 5 anos sob a responsabilidade Prof.
Michelly Pires Queiroz.

A pesquisadora responsavel pelo estudo é a Prof. Michelly Pires Queiroz da Universidade
Federal de Campina Grande/UFCG, Campus Cuité. Em qualquer etapa do estudo vocé tera

acesso ao pesquisador responsdvel pelo estudo para esclarecimento de eventuais davidas.

Utilizacao dos dados obtidos

Os dados obtidos com esta pesquisa serdo publicados em revistas cientificas
reconhecidas. Os seus dados serdo analisados em conjunto com os de outros participantes,
assim, ndo aparecerdo informacdes que possam lhe identificar, sendo mantido o sigilo de sua
identidade. Este estudo obteve aprovagio junto ao Comité de Etica em Pesquisa com Seres
Humanos — CEP, do Hospital Universitario Alcides Carneiro - HUAC, situado a Rua: Dr.
Carlos Chagas, s/ n, Sao José, CEP: 58401 — 490 Campina Grande-PB, Tel: 2101 — 5545 E-

mail: cep@huac.ufcg.edu.br, com protocolo n°

Contato com a pesquisadora:

Prof. Michelly Pires Queiroz — Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuité. E-
mail: queiroz_m.p@hotmail.com. Fone: (83) 99616-4984. Jeanne dos Santos Lima-
Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuité. E-mail: jeanneslimal8 @gmail.com.

Fone: (83) 98693-0947.

Acredito ter sido suficientemente informado a respeito das informagdes que 1i ou que foram
lidas para mim, descrevendo o estudo intitulado ‘AVALIACAO DO TEOR DE
COMPOSTOS FENOLICOS TOTAIS, CAPACIDADE ANTIOXIDANTE E ANALISE
SENSORIAL DE GELEIA MISTA DE UVA ISABEL COM CARNAUBA’’. 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.
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Assinatura do participante

Declaro que obtive de forma apropriada e voluntdria o Consentimento Livre e
Esclarecido deste sujeito de pesquisa ou representante legal para a participacio neste estudo.

Assinatura da pesquisadora responsavel pelo estudo

Prof. Msc.: Michelly Pires Queiroz

Assinatura da pesquisadora colaboradora do estudo

Discente: Jeanne dos Santos Lima

Cuité — PB, de de

CEP/ HUAC - Comité de Etica em Pesquisa com Seres Humanos.
Rua: Dr. Carlos Chagas, s/n, Sdo José.

Campina Grande- PB.

Telefone: (83) 2101-5545.
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