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RESUMO

Geleias sdo produtos de facil preparo, vida Util de prateleira estendida e boa aceitagao por parte
da maioria da populagdo. Objetivou-se com este trabalho caracterizar sensorialmente as geleias
elaboradas de acai, cupuacu e blend. A analise sensorial foi utilizada neste trabalho para mensurar as
caracteristicas da geleia elaborada através dos sentidos. Foram elaboradas geleias de agai, cupuagu e
blend, todas do tipo comum, na elaboragao da geleia blend (polpa de agai e cupuagu), misturou-se 70%
polpa cupuacu e 30% da polpa acai. Os resultados dos atributos sensoriais avaliados demonstraram
otima aceitagcdo da amostra de geleia de cupuacgu seguido da geleia blend (agai e cupuagu), pois obteve
indice de aceitacdo acima de 70% para todos os parametros avaliados. Diante dos resultados pode-
se enfatizar a relevancia desse trabalho para a agroindustria de alimentos, em razdo da contribuicdo
para a inovacdo tecnoldgica em relacdo ao produto e possibilidade a comercializacdo de produtos

elaborados oriundos de frutiferas nativas.

Palavras—chave: Theobroma grandiflorum; Euterpe Oleracea; Blend.

INTRODUGAO

Geleia de fruta é o produto preparado com polpa de frutas, sucos ou extratos aquosos das mesmas,
podendo apresentar frutas inteiras ou pedacos, adicionadas de aglcares, com ou sem acréscimo de
agua e pectina até atingir consisténcia de gel (VIANA, 2012). A combinacg&o de uma ou mais matérias-
primas na elaboragdo de produtos alimenticios agrega valor e modifica as caracteristicas sensoriais e

nutricionais.
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O agaizeiro (Euterpe oleracea) é uma palmeira tipica da regido Norte do Brasil, situando-se no
estado do Pard as maiores reservas. A polpa é extraida dos frutos que sdo consumidas puras, ou ainda
utilizadas na fabricagdo de sucos, sorvetes, doces, geleias, vinho de acgai, entre outros, podendo ser
aproveitadas, também, para a extragéo de corantes e antocianina (FREGONESI, 2010).

O cupuagu (Theobroma grandiflorum) é um dos mais importantes frutos amazonicos, sendo
origindrio do Sul e Sudeste da Amazonia, apreciado por sua polpa 4acida, aroma intenso e sabor
caracteristico. Este fruto possui potencialidade mercadolégica. Pode-se inferir que, a médio prazo,
é 0 que se apresenta como mais promissor para a comercializagdo da polpa e de outros produtos
(GONCALVES et al., 2013; GALLO, 2017).

Para determinagdo da qualidade dos produtos alimenticios é fundamental o conhecimento do
pardmetro sensorial, tem-se que o atributo de qualidade que envolve os érgdos dos sentidos (paladar,
audicao, visdo e olfato) que estdo ligados aos atributos sensoriais, a exemplo: odor, sabor, textura,
docura, cor, aparéncia e aroma. Portanto, é determinante na elaboragdo de novos produtos para fins
alimenticios (DUTCOSKY, 2013).

Visando agregar valor as frutas da regido amazonica e possibilitar o empreendedorismo partido
da abundancia de frutas como o acai e o cupuacu, foi considerada a necessidade mercadolégica de
polpas nativas e inovagdo por meio de uma geleia mista (agai e cupuacgu). Nesse contexto objetivou-se

caracterizar sensorialmente as geleias de acai, cupuacu e blend.

MATERIAL E METODOS

As matérias-primas utilizadas foram as frutas agai e cupuagu in natura, para processamento das
geleias. Os frutos foram adquiridos de produtores locais da cidade de Macapa, Amapa.

Foram elaboradas as geleias de agai, cupuagu e blend do tipo comum (40 partes de frutas e 60
partes de agucar), conforme Brasil (1978). As polpas foram aquecidas até aproximadamente 70 °C
em seguida foi adicionado o agucar. Foi realizada a concentragdo em tacho encamisado inoxidavel
com agitagdo mecanica até consisténcia gelificante. O ponto final do processamento das geleias foi
determinado pela medida em °Brix, neste caso, geleia comum com 62 °Brix medido por refratdbmetro
(BRASIL, 1978; TORREZAN, 1998). O processamento das geleias se deu pela metodologia descrita por
Souza (2007).

As andlises aquireferenciadas foram precedidas pelo Termo de Consentimento Livre e Esclarecido,
aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa da Universidade Federal Do Amapa (UNIFAP), sob nimero
de registro CAAE - 04143518.4.0000.0003. A avaliagdo sensorial foi realizada nas cabines individuais
presentes no laboratério de analise sensorial do Instituto Federal do Amapa (IFAP), com equipe formada
por 43 julgadores nao treinados, composta por homens e mulheres de idades variando entre 15 e 52
anos, foram professores, funciondrios e alunos do IFAP.

Aproximadamente 10 g de geleia foi servido em copo plastico codificado, acompanhado de pao

de forma e 4gua mineral para eliminar interferéncias entre uma amostra e outra. Aplicou-se o teste

138



segta

T ecnologiad eA limentos

de aceitagdo (DUTCOSKY, 2013), usando uma escala hedbnica estruturada, mista de nove pontos.
Paralelamente ao teste de aceitacao, foi verificada a intengdo de compra das geleias de acai, cupuacgu e
blend, com uso de escala de cinco pontos. Para verificar a aceitacdo das geleias foi realizado o calculo

do indice de aceitabilidade (IA), conforme a metodologia de Dutcosky (2013).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 tem-se as notas atribuidas para os atributos avaliados na andlise sensorial das geleias

as quais corresponderam aos nove pontos.

Tabela 6. Atributos avaliados na andlise sensorial das geleias.

Geleia blend (agai e cupuagu)

Parametros Geleia de agai Geleia de cupuagu
Cor 7,79b 7,70b 8,06 a
Aparéncia 741 a 774 a 774 a
Aroma 727 b 8,02 a 795a
Consisténcia 779c 8,04b 813 a
Sabor 7,67 c 8,23 a 8,02 a
Dogura 7,58 b 7,79 a 7,97 a
Intencdo de compra 3,85b 4,60 a 4,40a

* Médias seguidas de mesma letra ndo diferem significativamente pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de significancia. Fonte:

proprios autores.

No que diz respeito a intengdo de compra, todas as amostras se enquadraram no item “tenho
dividas se compraria e provavelmente compraria o produto”. Em estudos de geleias tradicionais mistas
de acerola e laranja elaboradas por Pelegrine et al. (2015) em trés tratamentos corresponderam ao item
“certamente compraria o produto”.

O parametro cor avaliado nas geleias de agai, cupuagu e blend apresentaram os valores de 7,79;
7,70 e 8,06 respectivamente. Para o atributo aparéncia conforme os resultados obtidos ndo houveram
diferencas estatisticas entre as amostras de geleias analisadas. Os resultados obtidos apresentaram
aparéncia médiade 7,41 a 7,74.

A consisténcia das geleias de agai, cupuagu e blend variaram de 7,79 a 8,13. Conforme Filho
(2018) o teor de pectina presente neste fruto é de 0,39%. As geleias de cupuacu e blend apresentaram
consisténcia mais firme devido a presencga de pectina.

Quanto ao atributo sabor da geleia de cupuagu e blend, estes apresentaram-se estatisticamente
iguais, com a maior média de 8,23 e diferenga entre as médias para geleias analisadas. Neste estudo o
atributo de dogura apresentou diferenga significativa entre as geleias de acgai, cupuacu e blend, valores
encontrados 7,58; 7,79 e 7,97, respectivamente. Oliveira et al. (2013) em estudo do perfil sensorial de

geleias tradicionais de umbu-caja observaram valores ao atributo dogura de 7,18.
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Quanto ao pardmetro intengdo de compra os valores médios foram: geleia de acai (3,85), geleia de
cupuacu (4,60) e geleia blend (4,40). As maiores médias foram para geleia de cupuacgu e blend. Vieira
et al. (2016) aponta elevados indices de aceitagcdo da geleia mista de casca de abacaxi e polpa de
péssego por parte dos provadores.

Na Figura 1 tem-se o indice de aceitabilidade dos atributos sensoriais e intengdo de compra das
geleias. No tocante o indice de aceitabilidade dos atributos avaliados nas geleias estudadas houve uma
oscilagao de 79,07 a 91.47%.

Figura 3 - indice de aceitabilidade dos atributos sensoriais e intengdo de compra das geleias.
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Fonte: proprios autores.

O parametro cor do indice de aceitabilidade apresentou um aumento de acordo com a adigao
de cupuacu, sendo que a geleia apresentou 89,66%. Viana et al. (2012) avaliaram geleia de aragé-boi
encontraram para o indice de aceitabilidade 81,60% para parametro cor.

Para o atributo aparéncia o indice de aceitabilidade foi de 82,43% (agai) e 86,05% (geleia de cupuagu
e blend). Resultados inferiores foram encontrados para geleia mista convencional de 70% maracuja e
30% goiaba, produzida por Zotarelli; Zanatta e Clemente (2008).

O atributo aroma na formulagdo da geleia de cupuagu apresentou-se com maior indice de
aceitabilidade com 89,15%, e como menor resultado apresentou-se a formulagao da geleia de agai
com 80,88%, e na geleia blend foi encontrado o valor de 88,37%. Lima et al. (2017) em estudo sobre a
aceitabilidade de geleia de pimenta dedo-de-moga com pectina da casca de pequi, foram obtidos os
resultados de aroma das geleias de 71,1% e 74,1%.

A geleia de acai apresentou para o atributo consisténcia de 82,17% indice de aceitabilidade, para
geleia de cupuagu foi 89,41%. Caetano, Daiuto e Vietes (2012) analisando as geleias de acerola relatou
que estas apresentaram caracteristicas adequadas quanto a formacgao da consisténcia. No parametro
sabor a geleia de acai apresentou 85,27%, a geleia de cupuacu foi de 91,47% e a geleia blend 89,15%

do indice de aceitabilidade. O sabor é influenciado pelos efeitos tateis, térmicos, sinestésicos, e essa
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inter-relagdo de caracteristicas é o que diferencia um alimento do outro (BARCIA; MEDINA e ZAMBIAZI,
2010).

Para o atributo docura, verificou-se destaque para geleia blend (agai e cupuagu) apresentando
indice de aceitabilidade de 88,63%. Resultados superiores ao desse estudo foi encontrado por Oliveira
et al. (2013) avaliando geleia de umbu-caj3, cujos resultados foram de 98%.

Quanto a intencdo de compra dos consumidores, o maior indice obtido foi para geleia de cupuacu
(91,16%) e o menor para geleia de acgai (79,07%). Todos os atributos sensoriais avaliados nas geleias
elaboradas nesse referido estudo foram superiores a 70% de indice de aceitabilidade, em conformidade
com Dutcosky (2013).

CONCLUSOES

As geleias de cupuagu e blend (agai e cupuagu) apresentaram caracteristicas semelhantes para os
atributos aparéncia, aroma, sabor, dogura e intengdo de compras. A geleia de cupuagu e blend foram
bem aceitas com o indice de aceitabilidade acima de 86% para todos os parametros analisados, sendo
que a geleia blend trata-se de uma inovacgao, onde o produto apresenta-se com valores nutricionais e

sensoriais de frutas nativas da regido amazonica (agai e cupuagu).
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