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RESUMO

FACCHI, Angélica, M. Desenvolvimento e caracterizacdo fisico-quimica,
microbiologica e sensorial de geleia light de laranja pera (Citrus sinensis L.
Osbeck) com pimenta dedo de moca (Capsicum baccatum var. pendulum).
Trabalho de Conclusdo de Curso. Curso de Tecnologia em Alimentos. Universidade
Tecnologica Federal do Parana — Campus Medianeira 2019. 41f. Orientadora Profa.
Dra. Glaucia Cristina Moreira, Coorientadora Profa. Dra. Denise Pastore de Lima.

A busca por alimentos com baixo teor de agUcares e, até mesmo alimentos
funcionais, tém sido alvo de interesse de varios consumidores. Com isso, as
industrias vém passando por um processo de adaptacdo de seu portifolio e
desenvolvimento de novos produtos que atendam essa demanda. O uso de
edulcorantes, a exemplo do xilitol, tem se mostrando uma forma eficiente para
substituir a sacarose, resultando em produtos com menor valor calérico. A adicdo de
pimenta dedo de moca (especiaria) teve como intuito agregar valor sensorial ao
produto elaborado. Foram realizadas as andlises fisico-quimicas das geleias
elaboradas (pH, acidez titulavel, atividade de &gua e cor) além das analises
microbioldgicas (bolores e leveduras, e coliformes a 45 °C) afim de verificar se o
produto atende a legislacédo vigente. Também foi realizada a andlise sensorial com
relacdo a intencdo de compra das formulacdes desenvolvidas. De acordo com 0s
resultados obtidos, com a substituicdo parcial da sacarose por xilitol, ndo houve
variacdo nos parametros de cor “a*”, “b*” e “L*”, além de apresentar acidez alta, pH
dentro da legislacdo e atividade de &gua baixa. As andlises microbiologicas das
geleias elaboradas atenderam os padrées de qualidade. Com relagcéo a intencéo de
compra a formulacdo da geleia F3 (21,2% sacarose, 16,0% xilitol) obteve resultados
esperados, pois apresentou-se mais aceitavel ao paladar do consumidor.

Palavras-chave: Sacarose; xilitol; diabéticos; especiarias.



FACCHI, Angélica, M. Development and physicochemical, microbiological and
sensory characterization of orange pear (Citrus sinensis L. Osbeck) jelly light
with young finger pepper (Capsicum baccatum var. Pendulum). Completion of
course work. Food Technology Course. Federal Technological University of Parana -
Medianeira Campus 2019. 41f. Advisor Dr. Glaucia Cristina Moreira, Co-advisor Dr.
Denise Pastore of Lima

ABSTRACT

The search for low-sugar foods and even functional foods has been of interest to
many consumers. As a result, industries are undergoing a process of adapting their
portfolio and developing new products that meet this demand. The use of
sweeteners, such as xylitol, has been shown to be an efficient way to replace
sucrose, resulting in lower calorie products. The addition of lady finger pepper (spice)
was intended to add sensory value to the elaborated product. The physicochemical
analyzes of the elaborated jellies (pH, titratable acidity, water activity and color) were
performed besides the microbiological analyzes (molds and yeasts, and coliforms at
45 °C) in order to verify if the product meets the current legislation. The sensory
analysis was also performed in relation to the purchase intention of the developed
formulations. According to the results obtained, with the partial replacement of
sucrose by xylitol, there was no variation in the color parameters “a **, “b *” and “L *”,
besides presenting high acidity, pH within the legislation and activity. of low water.
The microbiological analyzes of the elaborated jellies met the quality standards.
Regarding purchase intention the formulation of F3 jelly (21.2% sucrose, 16.0%
xylitol) obtained expected results, as it was more acceptable to the consumer's taste.

Keywords: Sucrose; xylitol; diabetics; spices.
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1 INTRODUCAO

E crescente o consumo de alimentos industrializados ricos em gorduras e
acucares. A praticidade apresentada por tais produtos, em contrapartida, tem
acarretado no desenvolvimento de problemas de saude como obesidade, diabetes e
hipertenséo. A disponibilizagdo de alimentos processados com maior saudabilidade
€ um desafio a industria alimenticia, com forte apelo socioeconémico (MARTINS;
FARIA, 2018).

Neste ambito, h4 uma grande procura por alimentos com baixo valor cal6rico
e sem adicdo de aguUcares, mas que mantenham as caracteristicas sensoriais iguais
ou semelhantes as do produto original. Edulcorantes de diferentes fontes sao
alternativas a substituicdo de sacarose em produtos adocados, com possiveis
variagcbes sensoriais notadas a partir de percepgdes gustativas. Aditivos
costumeiramente utilizados em produtos alimenticios sdo: xilitol, monitol, ciclamato,
sacarina e sucralose. Dentre estes, o xilitol ndo apresenta acumulo significativo de
concentracdo de glicose no sangue, mostrando-se uma boa opcao para diabéticos e,
com possivel introducéo na elaboracéo de geleias de frutas (TONDO, 2019).

Segundo Petry (2011), o uso de edulcorantes propicia um produto de baixo
valor cal6rico e de boa aceitacdo sensorial, com caracteristicas similares com as
geleias convencionais.

Geleia é um produto obtido a partir da coccdo de frutas inteiras ou em
pedacos, adicionadas de acucares de modo que, ao final do preparo, apresente-se
com consisténcia gelatinosa (BRASIL, 1978).

Em vista ao processamento total de frutas, como a laranja, o uso integral da
fruta pode indicar uma reducdo na producdo de subprodutos agroindustriais e
aumento do rendimento de produtos. O bagaco, rico em pectina, permite a
elaboracdo de geleias com caracteristicas agradaveis de textura e favorece a
agregacédo de valor comercial a esse coproduto. Torna-se importante, dessa forma,

o desenvolvimento de um produto que atenda ao consumidor alvo e, até mesmo
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diminua o desperdicio e aumento de residuos agroindustriais, levando a obtencédo de
um produto de boa qualidade e com teor de sacarose, aglUcar geralmente
empregado na elaboracdo de geleias, muito baixo (PADILHA, 2012).

Portanto, este trabalho teve como objetivo desenvolver e avaliar formulacées
de geleias, utilizando o bagaco da laranja e, substituindo o agucar pelo edulcorante
xilitol, com adigdo de pimenta dedo de moga com a finalidade de fornecer um

produto sensorialmente diferenciado.
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Desenvolver e caracterizar formulacdes de geleia de laranja com substituicao

parcial de sacarose por edulcorante xilitol e adicionada de pimenta dedo de moca.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Desenvolver geleias com substituicAo parcial de sacarose por um
edulcorante alternativo (xilitol).

e Apresentar duas variagbes da geleia com adicdo de especiaria (pimenta
dedo de mocga).

e Avaliar caracteristicas fisico-quimica, microbioldgica e sensorial.

e Viabilizar o aproveitamento total da fruta laranja para elaboracdo das
geleias.

e Realizar anélise sensorial.

13



3 REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1 LARANJA

A laranja é uma fruta citrica, cujas principais variedades sao: Lima, Westin,
Knona, Salustiana, Pearson Brown, Pineapple, Bahia, Baianinha, Rubi, Torregon,
Midsweet, Biondo, Gadner, Valéncia e/ou Natal e Pera (EMBRAPA, 2003). A esta
dltima é atribuida o maior percentual de producao, atingindo cerca de 17.730.619
toneladas de producéo (IBGE, 2019).

A laranja pera (Citrus sinensis L. Osbeck) tem origem no sul da Asia. No
Brasil, a fruta comecou a ser cultivada logo ap6s a colonizacdo, em virtude das
melhores condigdes de reproducdo (NEVES; KALAKI; TROMBIN, 2010).

Em 2016 a producgao de laranja alcangou cerca de 18.666.928 toneladas no
Brasil e, portanto, o pais mostra-se em destaque no cenario mundial de
industrializacdo de suco de laranja, com 53% do montante total (IBGE, 2019). Uma
laranja € constituida por: flavedo, albedo, membrana e vesiculas, como apresentada

na Figura 1.

Flavedo
L« Albedo
N\ Membrana
Vesiculas

Figura 1 — Partes constituintes de uma laranja de espécie genérica.

Fonte: NBA (2018).
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O contetdo liquido (suco) esta disposto em células de armazenagem,
envolvidas em uma membrana, chamadas de gomo. Os gomos séo recobertos por
uma camada esponjosa e branca, denominada albedo. Varios gomos déo origem a
fruta, que é revestida por bolsas de 6leos coloridas, também conhecidas por
flavedos (VAN BOEKEL, 2012).

A laranja é amplamente consumida, seja in natura, na forma de sucos, doces
ou mesmo em pratos culinarios, com o aproveitamento de todo seu conteudo,
inclusive a casca. Isso porque, de acordo com Demajorovic (1995), o residuo solido
proveniente da industrializacdo da fruta tropical possui valor econémico e nutritivo,
podendo ser reaproveitada para elaboragao de outros produtos.

Tais subprodutos sdo gerados em maiores quantidades pelas industrias, que
necessitam de um plano de manejo e tratamento adequado, de modo a evitar
impactos ambientais. O processamento da matéria sélida, em condi¢cfes higiénico-
sanitarias apropriadas, representa um ganho energético, de matéria prima e
insumos, com consequente reducdo de investimentos em tratamentos de efluentes,
por exemplo. Os subprodutos sdo considerados componentes valiosos de baixo
custo, podendo permitir, com tecnologias cabiveis, a reciclagem e agregacdo de
valor (AQUARONE; BORZANI; LIMA, 1990). Uma alternativa para as industrias é o
uso do bagaco, um produto, na elaboracdo de geleias. A geleia é um produto bem
aceito pelas diferentes classes sociais e muito consumido (PETRY, 2011).

Pietta, Borges e Carli (2016) utilizaram em uma formulacdo de geleia,
residuos da laranja da cultivar Valéncia. Os autores evidenciaram a busca pela
reducdo de custos de producao, aproveitamento de subprodutos e minimizagéo dos

impactos ambientais.

3.2 GELEIA

A geleia é um tipo de doce semissolido, obtido pela cocc¢éo de frutas, inteiras

ou em pedacos, polpa ou suco de frutas, com acucar e agua e concentrado até
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consisténcia gelatinosa (BRASIL, 1978). A designagdo do nome “geleia” tem origem
francesa, gelée, e significa gelificar ou solidificar (REZENDE et al., 2013).

As geleias podem ser classificadas como mista ou simples, variando de
acordo com o preparado a que sdao submetidas, com uma ou mais espécies de
frutas (ABIA, 2001).

O produto deve apresentar caracteristicas sensoriais, as quais devem ser
preservadas e mantidas ao longo da sua vida de prateleira. Destacam-se quanto as
caracteristicas da geleia a consisténcia gelatinosa e a aparéncia semitransparente
(TORREZAN, 2000). Tais atributos sensoriais sdo quantificados e percebidos pelos
receptores dos 6rgaos dos sentidos humanos como meio de medida, para o controle
de qualidade do produto, como exemplo: olfato, visdo, paladar, tato e audicdo. Desta
forma, pode-se determinar a aceitacdo e/ou rejeicdo do produto pelos consumidores
(CARDELLO; DA SILVA; DAMASIO, 1999).

O mercado de geleias é promissor e, a geleia é um produto que possui boa
aceitacdo (FERREIRA et al., 2010). Em vista da perecibilidade de frutas, como no
caso da laranja, buscam-se alternativas de produtos industrializados, para aumentar
seu tempo de consumo e conservagdo, uma alternativa é a obtencao de geleias.

A geleia tem altas concentragbes de sacarose, conferindo sabor e textura
desejaveis, além de ser responsavel por aumentar a vida de prateleira do produto,
pois € capaz de reduzir a atividade de agua e levar, inclusive, a total ou parcial
inibicdo microbiolégica (SOUZA, 2001).

Constituintes naturalmente presentes nas frutas podem ser incorporados as
formulacgdes, tais como o acido citrico e a pectina, com a finalidade de compensar a
falta de conteddo natural de acidez e, de homopolissacarideos coloidais e
hidrossoluveis, no caso a pectina do fruto (TORREZAN, 1997). A gualidade final do
produto depende muito dos elementos utilizados, da combinagcédo e da ordem de
adicao dos elementos no seu preparo (TORREZAN, 2000).

O processamento de geleias € realizado por coccdo em vapor, dgua em
ebulicdo, tacho aberto, forno convencional ou forno microondas (SILVA; LOPES;
VALENTE-MESQUITA, 2006). Tratamentos térmicos tendem a alterar as
caracteristicas fisicas e de composicao quimica dos alimentos (ZHANG; HAMAUZU,
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2004) e, dentre tais alteragfes, sobressaem-se o conteldo de sélidos totais e o
indice de refracdo. Em formulacbes de geleia de physalis tradicional e diet
preparadas por Avila e Storck (2014), atingiu-se 68 °Brix para geleia tradicional e 57
°Brix para a diet. Segundo Lopes (2007) o indice de refracéo ideal para geleias é de
68 °Brix, no entanto, em geleias que ndo contem sacarose em sua formulagéo, é

improvavel que se atinja este valor dito ideal.

3.3 ESPECIARIAS

A adicdo de especiarias as massas polposas de frutas proporciona sensacdes
e percepcOes distintas, contribuindo para a palatabilidade e diferenciacdo do
produto. Refere-se a presenca de um produto de origem vegetal e aromatico, com a
finalidade de condimentar e conferir sabor a produtos concentrados ou em conserva.
Sao exemplos de especiarias a canela, a noz moscada, a pimenta, o cravo-da-india,
etc (TEIXEIRA, 1996).

Comumente empregada como aditivo para condimentacdo de geleias, a
pimenta dedo de moca (Capsicum baccatum var. pendulum) é originaria da palavra
latina pigmentue e significa corante. Trata-se de uma espécie de planta usada para
produzir sensacodes picantes e de calor, com sabor agridoce seus componentes sdo
capazes de estimular as papilas gustativas (BONTEMPO, 2007).

Sao dois géneros mais conhecidos: o piper, que tem como principio ativo a
piperina (sabor picante) e a capsicum, em gue seu principio ativo é a capsaicina, a
qual ndo se modifica em alcool, altas temperaturas, 6leos ou vinagre, mantendo
sabor picante e aroma natural (BONTEMPO, 2007). A pimenta contém fendis,
flavonoides e capsaicinoides, que sdo compostos antioxidantes. Segundo estudos
realizados a pimenta denominada Capsicum baccatum tem poderes antioxidantes e
anti-inflamatorio (Zimmer et al., 2011; SHETTY, 2013).

A aplicagédo da pimenta varia em uma vasta gama de produtos, subprodutos,

formas de consumo e uso, podendo assim ser consumido in natura, em pequenas
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porcbes, ou em diferentes formas de processamento, como molhos, conservas,
flocos e em po.

Loizzo et al. (2015) elaboraram duas geleias de pimenta Capsicum annuum,
as geleias tiveram boa aparéncia, aroma e sabor agradavel devido a manutencéo
das caracteristicas naturais da pimenta, apesar do alto teor de pungéncia
apresentado.

3.4 EDULCORANTES

Geleias contem alto teor de acuUcares (sacarose) e seu consumo deve ser
evitado por pessoas portadoras de alguma patologia ou por aquelas que buscam
controlar sua dieta. O uso de substituintes de sacarose, também denominados por
edulcorantes, apresentam-se como método alternativo a producdo de alimentos
adocicados (ARAUJO, 2009).

Os edulcorantes, segundo BRASIL (2008), sdo substancias diferentes da
sacarose que conferem sabor doce ao alimento. Esses edulcorantes em contato
com os receptores gustativos produzem uma sensacgéo de percepc¢éo do gosto doce
(MONTIJANO; TOMAS-BARBERAN; BARREGO, 1998). Sdo aditivos considerados
de baixo valor cal6rico (2,4 kcal), em virtude do poder adogante e por ndo serem
metabolizados pelo organismo, tornando insignificante o contetdo energético. Por
essas razbes podem ser consumidos por individuos diabéticos, ou por pessoas que
aderem a dietas em favor da perda de peso, ou manuten¢édo do corpo (VERMUNT;
PASMAN; SCHAAFSMA, 2003).

Edulcorantes podem ser classificados de acordo com a origem e o valor
calorico: edulcorante intenso, pouco calérico e de docura acentuada. Estes
adocantes conferem textura ao produto e, ainda, podem ser caracterizados por sua
acao nutritiva. Edulcorantes provenientes de carboidratos, como a sacarose e
derivados, xarope de milho, frutose e polidis (monitol e xilitol, por exemplo)
apresentam tal caracteristica. Os edulcorantes ndo nutritivos sdo originarios dos

peptideos, entre eles estdo o ciclamato, sacarina e sucralose (ARAUJO, 2009).
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De acordo com a RDC n° 18, de 24 de marc¢o de 2008 (BRASIL, 2008) o xilitol
€ um aditivo alimentar umectante, que pode ser usado em confeitos, balas, gomas
de mascar, entre outros, na quantidade necessaria para obter o efeito desejavel.

Yuyama et al. (2008) desenvolveram uma geleia do fruto cubiu com xilitol. O
produto final se mostrou com caracteristicas satisfatorias quanto ao uso deste
edulcorante, pois apresentou baixo valor energético e aspectos fisicos e sensoriais
caracteristicos de geleia.

Para Mussatto e Roberto (2002), em aplicacdo clinica o xilitol tem se
mostrado de grande importancia para pessoas com diabetes, pois ndo promove o
aumento na concentracdo de glicose no sangue. Em individuos com deficiéncia no
metabolismo de glicideos é muito importante o controle da taxa de glicose no
sangue, afim de evitar problemas de hiperglicemia e, ainda, sintomas como fome
exagerada e sede. Ao contrario dos agucares convencionais, o xilitol ndo depende
da insulina para ser metabolizado pelo organismo, sendo tolerados por pessoas com
Diabetes Mellitus tipo | e tipo 1l (MANZ; VANNINEN; VOIROL, 1973).
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4 MATERIAL E METODOS

4.1 MATERIAL

Na elaboracdo das formulacdes foram necessarios os seguintes ingredientes:
laranjas Pera maduras, acUcar cristal, agua mineral, pimenta dedo-de-moca e
edulcorante xilitol. Para o envase foram utilizados vidros para conservas e tampas
metalicas. As formulagbes foram desenvolvidas no Laboratorio de Vegetais da
Universidade Tecnoldgica Federal do Parana, campus Medianeira-PR, sendo os
itens de producao adquiridos em comeércio local.

4.2 ELABORACAO DAS GELEIAS
Na Tabela 1 encontram-se as formulacdes das geleias produzidas.

Tabela 1 — Formulagfes das geleias de laranja pera elaboradas.

Formulacdes (%)
Ingredientes

F1 F2 F3 F4
Laranja 40,4 40,0 42,6 42,0
Agua mineral 19,2 19,0 20,2 20,0
Sacarose 40,4 40,0 21,2 21,0
Xilitol - - 16,0 16,0
Pimenta dedo i 1.0 i 1.0
de moca

Total 100 100 100 100

Fonte: Autoria propria (2019).
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fluxograma da Figura 2.

Para o preparo das formulacdes de geleia, seguiu-se as etapas descritas no

Aquisicéo dos
ingredientes

Higienizag&o das
frutas e
embalagens

Remocao das
cascas e sementes
da fruta

Extracao da polpa
e bagaco das

frutas

Coccdo e adicao
dos demais
ingredientes

Resfriamento

Figura 2 - Fluxograma de elaboracéo das geleias de laranja pera.

Fonte: Autoria propria (2019).

ApoOs a aquisicdo das frutas, estas foram imersas durante 5 minutos em agua
a 5 °C com 200 mg L™ de hipoclorito de sédio (pH 6,5) no intuito de remover
residuos da colheita e micro-organismos aderidos a superficie das mesmas. Em
seguida realizou-se a retirada das cascas e sementes (Figura 3a), as quais foram
descartadas. Os gomos retirados foram cortados em pequenos pedacos e, junto
com a agua mineral foram triturados em um liquidificador para extragdo da polpa.

A polpa foi adicionada a uma panela com os demais ingredientes para em
seguida ser realizada a cocg¢éo (Figura 3b) com duragéo aproximada de 30 minutos,
tempo este necessario para a geleia apresentar teor de sélidos solluveis de 65° Brix,
teor minimo exigido pela legislacdo. Apés levantar fervura foi realizada a adi¢do da
pimenta dedo de moca (Figura 3c).ApGs a coccdo a geleia foi acondicionada (Figura

3d) em recipientes de vidro previamente lavados e esterilizados. Apdés o
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acondicionamento a geleia foi pasteurizada e armazenada a 5 °C para as posteriores

analises.

() (d)

Figura 3 — a) Preparo das laranjas (descasque e corte); b) Inicio da coc¢do da
geleia (formulacdes F2 e F3); c) Pimenta dedo de moca utilizada na formulacéo da

geleia; d) Acondicionamento da geleia.

Fonte: Autoria propria (2019).
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4.2.1 Analises microbiolégicas

As formulacdes de geleia foram submetidas as analises microbiologica
regidas pela Resolucédo n° 12, da ANVISA, de janeiro de 2001 (BRASIL, 2001),

sendo elas: bolores e leveduras/g, coliformes a 35 °C/g e coliformes a 45 °C/qg.

4.2.2 Analises fisico-quimicas

As andlises fisico-quimicas nas formulacfes das geleias apds a coccao foram

realizadas em triplicata, e avaliados de acordo com a metodologia a seguir:

pH: foi mensurado pela medida direta com potenciémetro digital de bancada
Hanna segundo as Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz (2008). Foram
pesados 2,5 + 0,001 g de amostras, em seguida diluidas em 50 mL de &gua
destilada, para entdo ser realizada a leitura do pH em equipamento previamente
calibrado com as solug¢des tampéo pH 4 e 7.

Acidez titulavel: foi determinada por titulacdo conforme metodologia
proposta pelas Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz (2008). Foram utilizados 5
g da amostra, homogeneizadas em 100 mL de 4gua destilada, transferidas para um
frasco Erlenmeyer de 125 mL, foram adicionadas de 2 a 4 gotas da solucdo
fenolftaleina e efetuou-se a titulagdo com hidroxido de sédio 0,1mol L™. O célculo da

acidez titulavel foi realizado de acordo com a Equacéo 01.
mL (NaOH) x 0,1 x f (0,67) x 100 / g (amostra) x 10
(Equacéo 01)

Sendo, f - Fator de correcao do hidréxido de sédio
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Atividade de agua: foi determinada a 25 °C em AqualLab 4TE (Decagon
Devices, EUA).

Cor: foi avaliada em colorimetro Minolta (Chroma meter CR-300, sistema L*,
a*, b* Color Space, por refletancia). Os parametros de cor avaliados foram
luminosidade L* (100 para branco e 0 para preto); e coordenadas de 55
cromaticidade do sistema CIE/LAB (a*, (-) para verde e (+) para vermelho; b*, (-)

para azul e (+) para amarelo; com iluminante D65 e 45° de angulo.

4.2.3 Analise sensorial da geleia

Este projeto foi submetido ao Comité de Etica em Pesquisa, o qual envolve
seres humanos (CEP), da Universidade Tecnolégica Federal do Parana, Campus
Medianeira, para realizacdo da analise sensorial. As amostras de geleia de laranja
com xilitol e adicdo de pimenta dedo de mocga, foram submetidas as analises
microbiolégicas (bolores e leveduras/g, coliformes a 35 °C/g e coliformes a 45 °C/qg)
de acordo com os parametros estabelecidos pela RDC n° 12/2001 da ANVISA, para
garantir a sua inocuidade e seguranca do alimento.

A andlise sensorial das formulac¢des de geleia de laranja com xilitol e pimenta
dedo de moca, foi realizada no Laboratério de analise sensorial da UTFPR Campus -
Medianeira.

Foi utilizado um grupo de foco, o qual foram selecionados 40 julgadores
(alunos que ja cursaram a disciplina de analise sensorial). Foi solicitado para que 0s
julgadores respondessem a um questionario (anexo) sobre idade, género, frequéncia
de consumo de geleias, sabores de preferéncia, impressao global e intencédo de
compra. Junto ao questionario, eles puderam relatar livre e detalhadamente quanto
as sensac0Oes e percepcfes obtidas durante a gustacdo de cada amostra servidas
em copos plasticos 10g, com bolacha de agua e sal para ser usado como veiculo, e
agua mineral para realizar o branco, usando a termologia que mais lhes é adequada.
Atitudes de expressao corporal também poderiam ser citadas, por extenso, durante

a descrigéo.
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O grupo de foco, por sua vez, teve as respostas analisadas individualmente e
agrupadas em termos e definicbes sinbnimas fornecidas pelos julgadores. Os dados

reunidos foram tabelados, para analise numérica dos resultados.

4.2.4 Analise dos resultados
Os resultados obtidos das andlises fisico-quimicas foram submetidos a

Andlise de Variancia (ANOVA) com 5% de significAncia e Teste de Tukey, em

software Infostat (1.0).
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5 RESULTADOS E DISCUSSOES

5.1 CARACTERIZACAO FISICO-QUIMICA

Os resultados para os parametros de cor L*, a* e b*, atividade de agua, o pH
e a acidez titulavel das formulac6es de geleia de laranja encontram-se na tabela 02.

Na Tabela 2 observa-se que para os trés parametros ndo houve diferenca

estatistica entre as formulacées (p>0,05).

Tabela 2 - Parametros de coloracdo, atividade de agua, ph e acidez titulavel das

formulagdes de geleia de laranja elaboradas.

Formulacdes Acidez Titulavel

Atividade de (g de acido citrico

, pH 100g*

a b* L* agua 9 )
F1 -3,53+0,30% 16,07+1,25% 2932+4,99% 0,90+0,0019° 455+0,01° 0,34+0,022
F2 -3,98+0,99% 17,89+244a 3042+223% 0,91+0,0052% 456+0,04° 0,31+0,02°

F3 -400+0,53% 19,43+3,42°% 3527+0,80% 0,89+0,0027" 4,82+001% 0,35+0,03%

F4 -457+0,48% 2135+122% 36,35+3,87% 0,87+0,0003° 4,83+0,02% 0,39+0,032

Médias seguidas da mesma letra na mesma coluna nao diferem entre si pelo teste de Tukey (p>0,05). F1 -
40,4% sacarose, F2 - 40,0% sacarose, 1,0% especiaria, F3 - 21,2% sacarose, 16,0% xilitol e F4 - 20,0%

sacarose, 16,0% xilitol, 1,0% especiaria.

Fonte: Autoria propria (2019).
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Para o parametro de cor L* (luminosidade ou claridade) os valores obtidos
ficaram abaixo dos valores encontrados por Alves et al. (2016) na obtencao e
caracterizacdo de geleia a partir das cascas do meldo com suco de laranja, que

foi de 40,83 (sem suco de laranja) a 43,29 ( com suco de laranja).

Com relacdo ao parametro a* (coloragédo vermelha + ao verde -) as geleias
de todas as formulagbes tenderam para a coloracdo verde. Oliveira et al. (2016)
em um estudo de caracterizacdo de geleia de laranja organica com adicdo de
horteld, observaram valores de a* com tendéncia a cor verde pelo fato de adicao
da horteld (0,87), ja na formulagdo sem adi¢do da horteld (0,93) os valores foram

maiores.

Ja o parametro de b*, as geleias das quatro formulacdes tenderam para a
coloracdo amarela, isto se da devido a coloracéo da fruta que foi utilizada (laranja
pera). Alves et al. (2016) em um estudo de caracterizagcdo de geleia a partir das
cascas do meldo com suco de laranja observaram valores muito parecidos (23,81)
com o do presente trabalho, os mesmos autores observaram que a formulacdo com

com a adicao de suco de laranja apresentou coloracdo amarelada.

Observa-se que para a atividade de &gua, a geleia da formulacdo 2
apresentou o maior valor, diferindo das demais formulacdes. Pelegrine, Andrade e
Nunes (2015) encontraram valores para esse parametro de 0,80 em geleia de
laranja e acerola. Guimaraes, Alves e Querido (2014) encontraram valores para a
atividade de 4gua em geleia de mirtilo variando de 0,74 a 0,93 (geleia light), o valor
que eles encontraram para a geleia ligth estad proximo ao encontrado no presente
trabalho (0,87 a 0,91), os autores citam que quanto menor a quantidade de agucar,

ha maior quantidade de agua livre na geleia.

Com relacdo ao pH observa-se que as geleias das formulacbes F1 e F2
diferiram estatisticamente (p<0,05) apresentando menor pH quando comparadas as
geleias das formulagbes F3 e F4. Oliveira et al. (2016) obtiveram valores muito

parecidos com o do presente estudo, com valores que variaram de 4,2 a 4,23 em
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formulacdes de geleia de laranja enriquecido com aveia. Quanto menor o pH, menor

a probabilidade de desenvolvimento de microrganismos.

Para a acidez titulavel foram observadas diferencas estatisticas entre as
formulacdes 2 e 4, a geleia da F4 apresentou maior acidez em relacdo a geleia da
F2. A geleia deve apresentar acidez de no minimo 0,3% e no maximo 0,8%
(JACKIX,1988). Com relagdo aos valores encontrados neste trabalho, observa-se
que todas as formulacbes atendem a legislacdo. Oliveira et al. (2016) observaram
acidez de 0,5 % nas formulacbes de geleia de laranja com e sem horteld. Em um
estudo com elaboracdo de geleia de jambolao, Lago, Gomes e Silva (2016) obteve
valor de 0,55% para acidez, valor acima do encontrado no presente trabalho (0,31 a
0,39 g acido citrico 100 g™).

5.2 ANALISE MICROBIOLOGICA

Tabela 3 - Andlise microbiolégica das formulacfes da geleia de laranja elaboradas.

. Coliformes a 35 °C Coliformes a 45 °C  Bolores e leveduras
Formulacdes

(NMP g™ (NMP g™ (log UFC g™}
F1 0,43 +0,23? < 0,03 3,64 + 0,587
F2 0,97 + 0,462 < 0,03 3,44 + 0,65°
F3 0,63 + 0,06° < 0,03 3,41+ 0,55°
F4 0,63 + 0,06° < 0,03 3,35 +0,44%
Limites® - Auséncia/lg 4,0

1Formulag(”)es: Médias seguidas da mesma letra na mesma coluna ndo diferem entre si pelo teste de
Tukey (p>0,05). F1 - 40,4% sacarose, F2 - 40,0% sacarose, 1,0% especiaria, F3 - 21,2% sacarose,
16,0% xilitol e F4 - 20,0% sacarose, 16,0% xilitol, 1,0% especiaria.

’(BRASIL, 1978); *Médias dos logaritmos dos numeros de unidades formadoras de coldnias
(UFC/mL). Valores seguidos por letras diferentes na mesma linha séo significativamente diferentes
entre si (p < 0,05) pelo teste tukey (n=3).

Fonte: Autoria propria (2019).
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As geleias das quatro formulacdes foram submetidas as analises
microbiologica conforme mostra a Tabela 3. As amostras avaliadas néo
apresentaram diferenca significativa (p>0,05) entre as formulagbes, as contagens de
coliformes a 45°C ndo apresentaram crescimento e as contagens de bolores e
leveduras mostraram resultados que variaram de 3,35 a 3,64 log UFC g-1, portanto,

as amostras de geleia atenderam as especificacoes da legislacdo (BRASIL, 2001).

5.3 ANALISE SENSORIAL

Tabela 4 — Intencdo de compra para as formulacdes de geleia de laranja

elaboradas.
Escala
F1 (%) F2 (%) F3 (%) F4 (%)
Certamente compraria
18,57 17,14 24,28 18,57
Possivelmente compraria
30 34,28 18,58 35,71
Talvez compraria/ ndo
30 24,28 27,14 18,57
Possivelmente néo
compraria 14,28 17,15 18,57 20
Certamente ndo compraria
7,14 7,14 11,42 7,14

Valores expresso em porcentagem: F1 - 40,4% sacarose, F2 - 40,0% sacarose, 1,0% especiaria, F3 - 21,2%

sacarose, 16,0% xilitol e F4 - 20,0% sacarose, 16,0% xilitol, 1,0% especiaria.
Fonte: Autoria propria (2019).

Na Tabela 4, observam-se os valores em relacao a intencdo de compra,
realizada durante a analise sensorial do grupo de foco adaptado. Pode-se constar

que as formulacdes foram bem aceitas, sendo a geleia da formulagdo F3 a que
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obteve melhor aceitagdo na intencdo de compra, com resultado bem satisfatorio, ja
gue nesta formulacao foi utilizado 16% de xilitol.

Com relacdo a frequéncia de consumo para geleias, 44,28% dos provadores
da andlise sensorial responderam que consomem geleia uma vez por més (Tabela

5) e apenas 10% consomem diariamente.

Tabela 5 — Frequéncia de consumo de geleias.

Frequéncia de consumo %
Diariamente 10
Duas vezes por semana 12,85
Trés a quatro vezes por semana 18,59
Uma vez por més 44,28
N&o consumo 12,8
Outro 1,42

Valores expresso em porcentagem: F1 - 40,4% sacarose, F2 - 40,0% sacarose, 1,0% especiaria, F3 - 21,2%

sacarose, 16,0% xilitol e F4 - 20,0% sacarose, 16,0% xilitol, 1,0% especiarias.
Fonte: Autoria propria (2019).

Ja com relacéo a preferéncia de sabor da geleia consumida (Tabela 06) pelos
mesmos julgadores, a geleia de morango € a preferida (40%), enquanto que a de

figo (2,88%) € de menor preferéncia.
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Tabela 6 — Sabor de preferéncia da geleia consumida.

Escala (sabor preferéncia) %
Figo 2,88
Morango 40
Abobora 10
Uva 11,42
Laranja 7,14
Goiaba 11,42
Frutas vermelhas 11,42
Outro 571

Valores expresso em porcentagem: F1 - 40,4% sacarose, F2 - 40,0% sacarose, 1,0% especiaria, F3 - 21,2%

sacarose, 16,0% xilitol e F4 - 20,0% sacarose, 16,0% xilitol, 1,0% especiarias.
Fonte: Autoria propria (2019).

Na andlise sensorial do Grupo de Foco, os julgadores relataram se
consumiriam uma geleia de xilitol, observa-se na Tabela 7 que 90% dos julgadores
votaram em sim, que consumiriam, mesmo o Xilitol sendo algo novo para algumas

pessoas e por ndo ter tanta informacédo do mesmo.

Tabela 7 — Pesquisa sobre o consumo de geleia com xilitol.

CONSUMO DE GELEIA COM

XILITOL %
Sim 90
N&o 10

Fonte: Autoria propria (2019).
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O grupo de foco foi selecionado para expressar de toda e qualquer forma
suas expressfes durante a analise sensorial da geleia. Os participantes citaram
diversos aspectos como: na formulacdo F1, os seguintes comentarios foram os mais
repetitivos: “Consisténcia muito liquida, cor boa e agradavel, cor e odor de laranja,
fortemente doce o qual o torna enjoativa, aparéncia agradavel”. Para a formulagéo
F2: “pouca consisténcia, presenca marcante dos pedacos de pimenta, sabor de
laranja mais 0 aroma remete muita a pimenta, pouca percepcdo do doce,
espalhabilidade facil”. Para a formulacdo F3: “sabor enjoativo, docura muito
exagerada, quase ndo € perceptivel o sabor da laranja, muito liquida”. J& para a
formulacdo F4: “Cor mais escura que as demais, pedacos de pimenta muito

relevantes, ardéncia na lingua agradavel, aroma de pimento e excesso de dogura”.
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6 CONCLUSAO

Foi possivel desenvolver duas formulagBes com substituicdo parcial da
sacarose pelo xilitol, e com variacdo com a adicdo da pimenta dedo de moca, o qual

agregou maior valor gustativo (sabor picante) e nos trouxe um sabor diferente.

De acordo com a analise realizada para a coloracdo, a geleia apresentou
tonalidade clara e cor amarela predominante. Em relagcdo ao pH os valores obtidos

para as geleias foram baixos, o que favorece sua conservacgao.

O uso do bagaco da laranja foi bem viabilizado na elaboracdo das geleias,

agregando maior valor e aproveitamento do fruto.

As andlises microbioldgicas realizadas encontram-se dentro dos padrées de
qualidade segundo a RDC 12/02/2001.

Com o teste de intencdo de compra feita pelos julgadores na analise
sensorial, constatou-se que a formulacéo 3 (21,2% de sacarose e 16,0% xilitol) teria
melhor aceitacdo de compra que as demais formulacdes avaliadas.

Como trabalhos futuros pode-se sugerir substituicdo total da sacarose por
edulcorante na geleia, mas a substituicdo total deve haver alguns cuidados em

relacdo a gelefeicacao.
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ANEXOS

QUESTIONARIO
Por favor, responda 25 segumtes perguntas anteriomments a2 degustagio das amostras.

Sexor,_{ ) Femimmo ( ) Masculino Idade: Data:

1. Com que frequéncia vocd costuma comer gelsia?
() Dizriaments

() Duzs vezes por semana

() De tréz 2 quatro vezes por semana

() Uma vez por més

() Nio consumo

() Outro. Qual?

2. Qual o seu szbor de preferénciz para consumo de geleiz?
() Geleta de figo
() Geleta de morangoe
() Geleta de zbobora
() Geleta de uva
() Geleta de laranja
() Geleia d= goizba
() Geleta de frutas vermelhas
] Cutro. Qual?

3. Voot consuminia geleia de laranja com adogante xiitel e adicionade de pmmenta?

() 5m

() Nio

Se nio, por qual
motve?

GRUPO DE FOCO MODIFICADO

O senher (2) esta recebendo quatre (4) zmostras de geleia de laranja. Por favor, deguste cada uma dzs amoestras e na sequéncia
descreva sbamo quais as semsagies e percepgies obtdas para cada uma delas. O senhor (2) podera se utlizar de no mmme trés
(3) minutos, nio havende tempo miximo para o términe da avaliagdo sensorizl. Identifique cada amostra de zcorde com o codige
de trés (3) digitos = deguste-as da ssquerda para a direita. 52 necessario, mais folhas serdo disponibilizadas.
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