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RESUMO

Geleias séo produtos de facil preparo, vida Gtil de prateleira estendida e boa aceitagdo por parte
da maioria da populacdo. Objetivou-se com este trabalho caracterizar as polpas e geleias
elaboradas de acai, cupuacu e blend. As quais foram analisadas quanto aos seus parametros
fisico-quimicos e sensoriais. Foram elaboradas geleias de acai, cupuacu e blend, todas do tipo
comum, na elaboragdo da geleia blend (polpa de acai e cupuacu), misturou-se 70% polpa
cupuacu e 30% da polpa acai. O teor de agua das geleias comp0s o intervalo de 24,27 a 40,12%,
no qual e favorecida uma maior estabilidade do produto frente a acdo do desenvolvimento de
microrganismos. O pH das geleias ficou em torno de 3,20 a 4,87 contribuindo para formacao
da consisténcia do gel. A colorimetria indicou cor escura para geleia de acai e blend devido a
presenca das antocianinas do fruto, j& a geleia de cupuagu apresentou cor clara, caracteristica
do fruto. Para o perfil de textura, na geleia blend foram obtidos os maiores valores para as
propriedades desta analise, visto que, a polpa de cupuacu é mucilaginosa, e juntamente com a
adicéo da sacarose ao produto houve capacidade da formagdo de um gel mais denso e firme.
Para os atributos sensoriais os resultados demonstraram 6tima aceitacdo da amostra de geleia
de cupuacu seguido da geleia blend (acai 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 agroindudstria de alimentos, em razdo da contribui¢do para a inovagéo
tecnoldgica em relacdo ao produto e possibilidade a comercializacdo de produtos elaborados

oriundos de frutiferas nativas.

Palavras-chave: Theobroma grandiflorum. Euterpe Oleracea. Blends. Atributos sensoriais.



ABSTRACT

Jellies are products that are easy to prepare, shelf life and good acceptance by the majority of
the population. The objective of this work was to characterize pulp and jellies elaborated as
acai, cupuacu and blend. They were analyzed on their physical-chemical and sensory factors.
Were Elaborated jams, cupuagu and blend jams, all of which were made in the preparation of
the jelly mixture (acai pulp and cupuacu), 70% cupuacu pulp and 30% acai pulp were mixed.
The water content of the galls comprised the range of 24.27 to 40.12%, is not a greater
advantage than a development action of microorganisms. The pH of the jellies was around 3.20
to 4.87, contributing to the formation of gel consistency. Colorimetry indicated a dark color for
the acai jelly and mixed with the anthocyanin of the fruit. For the texture profile, in the jelly
mix were obtained the highest values as properties of this analysis, since that, a pulp of cupuacu
is mucilaginosa, and together with an addition of the sucrose to the product there was capacity
of the Formation of hum gel more dense and firm. For the sensory attributes, the results show
that the cupuacu jelly sample together of the jelly mixture (acai and cupuagu) must have reached
the 70% index for all evaluated parameters. In view of the results, it is possible to emphasize a
constant work for a food industry, the reason for the contribution to a technological innovation
in relation to the product and the possibility of commercialization of elaborated products

originating from native fruit.

Keywords: Theobroma grandiflorum. Euterpe Oleracea. Blends. Sensorial attributes.
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1 INTRODUGCAO

A Resolucdo n° 12 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria de 1978 define polpa
de fruta como o produto obtido por esmagamento das partes comestiveis de frutas carnosas por
processos tecnolégicos adequados. As polpas de frutas devem ser preparadas com frutas sas,
limpas e isentas de parasitos e de detritos animais ou vegetais. N&o deve conter fragmentos das
partes ndo comestiveis da fruta, nem substancias estranhas a sua composi¢do normal, sO €
tolerada a adicao de sacarose em proporc¢éo a ser declarada no rotulo.

A combinacdo de uma ou mais matérias-primas na elaboragéo de produtos alimenticios
agrega valor e modifica as caracteristicas sensoriais e nutricionais. Esta combinag&o é usada na
elaboracdo de blends de polpas de frutas para producdo de sucos, sorvetes, geleias, doces, entre
outros produtos.

As geleias podem ser consideradas como o segundo produto em importancia comercial
para a industria de frutas brasileira. 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 agUcares, com ou sem acréscimo de agua e pectina até atingir consisténcia de
gel. Para fabricacdo de geleias, o aglcar pode ser cristal ou refinado (SOLER, 1991; SOUZA,
2007).

O acaizeiro (Euterpe oleracea) é uma palmeira tipica da regido Norte do Brasil,
situando-se no estado do Para as maiores reservas. Os nativos extraem a polpa dos frutos que
sdo consumidas puras, ou ainda utilizadas na fabricacéo de sucos, sorvetes, doces, geleias, vinho
de acai, entre outros, podendo ser aproveitadas, também, para a extracdo de corantes e
antocianina (FREGONESI, 2010). Segundo Portinho, Zimmermann e Brck (2012) o acai nos
ultimos anos ganhou importancia no mercado por apresentar beneficios a salde, associados a
sua composicao fitoquimica e capacidade antioxidante, além de elevado valor energético por
conter altos teores de lipidios e carboidratos, e ainda por ser rico em fibras, vitamina E, proteinas
e minerais (Mn, Fe, Zn Cu, Cr).

O cupuagu (Theobroma grandiflorum) é um dos mais importantes frutos amazoénicos,
sendo originario do Sul e Sudeste da Amazdnia, apreciado por sua polpa acida, aroma intenso

e sabor caracteristico (GONCALVES et al.,, 2013). O cupuagu é um produto de grande
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potencialidade mercadoldgica. Pode-se inferir que, a médio prazo, é o que se apresenta como
mais promissor para a comercializacdo da polpa e de outros produtos (GALLO, 2017). A polpa
de cupuacu pode ser obtida por despolpamento manual ou mecanico. A parte do fruto mais
aproveitada em termos comerciais ainda é a polpa, usada in natura na forma de suco ou como
matéria-prima para fabricacéo de produtos derivados como cremes, tortas, sorvetes, néctares,
balas, geleias, licores, entre outros (YANG et al., 2003).

Segundo a Resolucdo n® 12 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria de 1978 as
geleias de frutas sdo classificadas em comum e extra, estas sdo consideradas comum quando
preparadas numa proporcao de 40 partes de frutas frescas, ou seu equivalente, para 60 partes de
acucar. E ainda classificadas em extra quando preparadas numa proporc¢éo de 50 partes de frutas
frescas, ou seu equivalente, para 50 partes de acgucar.

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

geleias e blend destas frutas, bem como conhecer seus parametros fisico-quimicos e sensoriais.
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2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo Geral

Elaborar e caracterizar quanto aos parametros fisico-quimicos e sensoriais geleias de

acai e cupuagu.

2.2 Objetivos Especificos

v Caracterizar a polpa de acai, cupuacu e blend quanto as propriedades fisico-
quimicas;

v Caracterizar as geleias de acai, cupuacu e a geleia blend (acai e cupuagu) quanto as
propriedades fisico-quimicas;

v Caracterizar o perfil de textura das geleias;

v Avaliar sensorialmente as geleias de acai, cupuagu e a geleia blend (acai e

cupuacgu).
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3 REFERENCIAL TEORICO

3.1 Mercado de Frutas

A producdo de frutas no ano de 2017 foi estimada em 43,5 milhGes de toneladas,
estando abaixo das 44,8 milhdes de toneladas do ano de 2016, mas ha estimativas para a
producdo de frutas um aumento em 5% no ano de 2018 através do beneficiamento por clima
favoravel, o volume total das frutas poderd chegar a 45,6 milhdes de toneladas
(ABRAFRUTAS, 2018).

As frutas comercializadas no Brasil ocorrem naturalmente em algumas regides, ou sao
cultivadas. Pela extensdo territorial, estas sdo de clima tropical ou temperado, mas as de clima
frio encontram condicGes de aclimatacdo e producdo em determinadas regides (LIMA, 2010).

No Brasil os fruticultores produzem para o mercado de frutos in natura, onde
normalmente conseguem um retorno maior, vendendo 0s excedentes a um preco mais baixo
para a inddstria. A industria exige do produtor qualidade, prazo de entrega, volume, variedade
e preco da matéria-prima que vai receber e, por isso, em alguns casos, trabalha integrada com
os produtores, estabelecendo contratos de garantia de compra durante a safra. Os principais
produtos das frutas mais comercializados no Brasil sdo: geleia, doce em calda, doce em massa,
fruta cristalizada, polpa de fruta e suco de fruta, sendo os dois Gltimos os produtos mais
produzidos e em maior expansdo comercial (KOBLITZ, 2014).

A producdo de frutas ganha espaco em todos os estados do Brasil, as frutas brasileiras
fazem sucesso entre os consumidores internacionais, o pais exportou 26 tipos de frutas frescas
ou secas, além de conservas e preparado no ano de 2016. Ainda ha possibilidade de aumentar
a producdo anual de frutas ainda mais, estimando em 44 milhdes de toneladas. O Brasil e 0
mundo passam a conhecer e a admirar cada vez mais as frutas tipicas da regido amazonica
(CARVALHO et al., 2017; KIST et al., 2018).

As frutas comestiveis da Amazonia representam diversidade, entre as mais conhecidas,
estdo acai, guarand, bacuri, mangaba, pupunha, castanha-do-Para, cacau e o cupuacu. Entre
estas as que apresentam maior dindmica da producédo, comercializag&o e inser¢do nos mercados
nacional e internacional estdo o acai (Euterpe oleracea) e o cupuacu (Theobroma grandiflorum)
(BUENO et al., 2002; NOGUEIRA et al., 2011).

Carvalho et al. (2017) destacam o quanto as frutas fazem bem, e 0 quanto o territério

brasileiro é venturoso por englobar quase todas as espécies imaginaveis, em sua extensao
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territorial, com variados tipos de solos, climas e temperaturas, permite o cultivo de boa parte
destas, se ndo em tempo integral, mas em alguns periodos. As frutas sdo alimentos de baixa
densidade energética, isto €, fornecem poucas calorias em relacdo ao volume da alimentagédo
consumida, favorecendo a manutencdo do peso corporal de forma saudavel (RAMOS;
BENEVIDES; PEREZ, 2006).

A biodiversidade frutifera que o Brasil apresenta e seus beneficios faz-se necessario
maior valorizacdo destes frutos ainda pouco caracterizados e explorados por pesquisadores.
Maiores informac6es sobre estas frutas podem ajudar no processo de desenvolvimento de novos
produtos para melhoria na alimentac&o e salde da populacdo (NEGRI; BERNI e BRAZACA,
2016).

Das frutas in natura aos sucos e aproveitamentos industriais, a populacdo nacional a
cada ano encontra novidades para agradar ao paladar. Ja nas exportacdes, a diversidade de
produtos adquiridos por tradicionais clientes, no mundo todo, revela que dentro e fora do Pais,
quando se trata de frutas, as pessoas estdo comendo sem moderacdo (CARVALHO etal., 2017).

As polpas de fruta tém grande importancia como matéria-prima em industrias de
conservas de frutas, podem produzir as polpas nas épocas de safra, armazena-las e processa-las
novamente em periodos convenientes, ou segundo a demanda do mercado consumidor, como
doces em massa, geleias e néctares (HOFFMANN et al., 1997). Ao mesmo tempo também séo
comercializadas para outras industrias que utilizam a polpa de fruta como parte da formulacéo
de iogurtes, doces, biscoitos, bolos, sorvetes, refrescos e alimentos infantis (BUENO et al.,
2002).

A polpa de fruta pode tanto ser empregada na producéo de suco ou geleia quanto ser
estocada como matéria-prima para processamento posterior, quando a producdo for maior que
a capacidade de processamento da fabrica. A sequéncia para a obtencdo da polpa inicia-se com
a recepcdo da matéria-prima, seguida dos processos de lavagem das frutas, selecdo,
descascamento, trituracdo ou desintegracdo, despolpamento, tratamento térmico e embalagem
(OETTERER, 2009).

O despolpamento é o processo utilizado para extrair a polpa da fruta (material fibroso),
das sementes e dos restos das cascas. E uma operagdo que envolve o uso de maquinas nas quais
a fruta e prensada contra peneiras munidas de orificios de diversos tamanhos, sendo cada uma
adaptada ao refinamento desejado (MATTA et al., 2005; OETTERER, 2009).
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3.2 Aspectos gerais do Agai (Euterpe oleracea.)

O acaizeiro (Euterpe oleracea) € uma palmeira nativa da Amazonia, que ocorre em
grandes extensdes no estuario amazonico. Ocorre naturalmente em solos de varzea, igapo e
terra firme, com predominancia em solos de varzea baixa. O agai cresce em grupos de até 20
hastes que juntos podem produzir 120 kg de fruta por ano ou ainda mais sistemas de gestao.
Quase 7% a 25% dos frutos de acai sdo comestiveis. A espéecie Euterpe oleracea ocorre
espontaneamente no Brasil, nos estados do Amapa, Para, Maranh&o, Tocantins e Mato Grosso
(OLIVEIRA et al., 2007; SCHAUSS, 2006; CORDEIRO et al., 2017).

O acai é colhido durante a temporada do agai e por consequéncia, é diretamente
prejudicado pela sazonalidade, o que implica em escassez em determinados periodos do ano e
elevacdo de precos nos periodos entre cada lavoura. A partir do manejo pode ser reduzida a
sazonalidade da producéo de frutos, verificado como entressafra no periodo de janeiro a junho,
evitando a ociosidade das pessoas envolvidas na exploracdo e processamento dos frutos
(FARIAS et al., 2008; FARIAS et al., 2011; BINOIS, 2012; HOMMA, 2006). Na figura 1, é

possivel observar um cacho de acai.

A Companhia Nacional de Abastecimento do Ministério da Agricultura aponta como
0 maior produtor brasileiro do acai o estado do Pard, seus frutos duram em torno de 36 a 48
horas sem refrigeracéo. As diversas formas de beneficiamento das polpas de frutas podem ser
alternativas para o aumento no consumo de frutas regionais, que antes poderiam ser restritas a

época da safra e tornar disponivel o produto durante o ano inteiro (CONAB, 2014; REETZ et
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al., 2015). A safra do acai varia segundo a espécie e 0 ambiente em que ele ocorre. Em geral, 0
acai da espécie Euterpe oleracea é nativo e tem sua maior producdo no segundo semestre do
ano entre os meses de julho a dezembro (Pinto et al., 2010).

O desenvolvimento do mercado das polpas do fruto de acai tem incentivado a
implantagdo de plantas industriais, que visam atender os mercados internos e externos. Este
movimento pode trazer alternativas para o consumo de produtos a base deste fruto, como a
opcao a medio e longo prazo das batedeiras de acai, onde sera possivel a compra de produtos
beneficiados nos supermercados (HOMMA, 2006).

As caracteristicas quimicas sdo dependentes do teor de sélidos totais, que mudam com
a espécie e a variedade. O melhoramento, através de técnicas, entre muitas das caracteristicas,
visa a obter frutas com maior teor de sélidos totais (LIMA, 2010).

O percentual de consumo de acai no mercado deve-se, simultaneamente, a melhoria
da renda da populacdo, a agregacdo de valor ao produto e, ainda, a diversificacdo das linhas de
producdo das industrias de polpas de frutas, que visam a atender de forma adequada as
necessidades ndo somente dos consumidores nacionais, mas também dos estrangeiros
(NOGUEIRA, 2016).

No estado do Para, onde mais de 90% do acai é produzido, as pessoas
tradicionalmente consomem com farinha de tapioca. Fora do Pard, em outros estados
brasileiros, os consumidores preferem o acai processado em misturas com banana, guarana,
leite condensado e cereais (RODRIGUES; SILVA e BRITO, 2018). Carvalho et al. (2017) em
relatos que as terras paraenses, indicam que a producdo da fruta cresceu 6,7% e a area colhida,
22,65%, como vem ocorrendo a cada ano.

O acai é muito consumido em toda regido Norte, e por este motivo sdo necessarias
intervencdes como as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF), estas atividades sdo realizadas a fim
de oferecer um produto de qualidade e livre de danos a satde do consumidor. As BPF atingem
desde a qualidade da matéria-prima, a selecdo de fornecedores, a qualidade da agua, até as
recomendacdes de higiene e orientagdes de construcdo das instalacdes (FREITAS, 2018).

A Lein®1.914, 2015 foi implementada a fim de identificar e promover a execugao das
acOes de fortalecimento e desenvolvimento do comércio e consumo do agai, no &mbito do
Estado do Amapa, a partir da implantacdo de boas praticas de fabricacdo aos batedores
artesanais incluindo as etapas de controle de agua, controle de residuos, conduta e higiene

pessoal, programa de higiene do estabelecimento, equipamentos e controle de processamento.
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A Portaria n® 78 do Ministério da Agricultura e Abastecimento, de 17 de Marc¢o de
1998 reporta a classificacdo da bebida acai de acordo com a sua quantidade de solidos solaveis,
0 acai sera considerado grosso ou especial, quando o mesmo apresenta teor de solidos totais
superior a 14%; o acai serd considerado médio ou regular, quando este apresentar o teor de
solidos totais entre 11% e 14%; o acai sera considerado fino ou popular, quando o produto com
teor de sélidos totais apresente-se na faixa entre 8% e 11%. De acordo com esta classificagéo,
0 acai grosso possui teor de agua inferior a 86%, no medio variando de 86% e 89% e no fino
por meio de 89% e 92%.

A composicéo quimica influi na resisténcia das frutas; excesso de umidade torna-as
mais frageis e suscetiveis aos danos por choques. A presenca de amido da mais consisténcia e
a de acucares torna as polpas mais macias e mais sujeitas a amassamento, ruptura das cascas e
deterioracdo. A medida que avanca a maturacdo, a composicao se modifica e as frutas ficam
menos resistentes ao manuseio, transporte e armazenamento. O agai apresenta em sua
composicdo quantidades significativas de um grupo dos flavonoides, conhecido como
antocianinas (LIMA, 2010; LIMA et al., 2012).

A Euterpe oleracea é reportada por Cedrim, Barros e Nascimento (2018) como um
fruto rico em antocianinas, que atuam modulando o metabolismo lipidico para melhora dos
danos no organismo causados pelo estresse oxidativo, desencadeado por doencas cronicas, além
de apresentar efeitos satisfatorios nos niveis de glicemia e pressao arterial.

Em diversos estudos sdo apresentadas as diferencas entre os teores de antocianinas
encontrados na polpa de acai, sendo estes, encontrados em menor quantidade com 12,05 a 24,98
mg/100 g por Coutinho et al. (2017) os teores de antocianinas encontrados em maior quantidade
séo reportados com 205,6mg/100 g por Pacheco-Palencia; Duncan e Talcott (2009).

Devido ao fruto apresentar propriedades fisico-quimicas com poder antioxidante, que
atuam inibindo ou diminuindo os efeitos desencadeados pelos radicais livres, estudos indicam
a possibilidade de o acai fazer parte nos grupos dos alimentos funcionais (POZO-INSFRAN;
BRENES e TALCOTT, 2004; ROCHA et al., 2015).

3.3 Aspectos gerais do cupuacu (Theobroma grandiflorum.)

A ampla variedade de espécies frutiferas produzidas em todas as regides do pais, e nos
mais diversos tipos de clima, o incremento da produtividade e as formas de apresentagéo e de

industrializacdo colocam as frutas em destaque no agronegdcio, dentre estas, destaca-se o0
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cupuacu, uma fruta considerada de grande potencial comercial nos mercados dos estados do
Sudeste do Brasil e dos paises europeus (REETZ et al., 2015; BASTOS et al., 2002).

O cupuacguzeiro (Theobroma grandiflorum) é uma planta frutifera encontrada em
estado silvestre muito comum na Amazodnia. Esta arvore cresce em sinergia com outras especies
nativas da floresta tropical, oferecendo uma abordagem ecoldgica para 0 manejo e preservagdo
agroflorestal sustentavel. A floracdo do cupuagu ocorre entre agosto a dezembro, enquanto a
frutificacdo, ocorre de janeiro a junho, com pico de producdo entre mar¢o e maio, podendo
ocorrer frutos de julho a setembro de acordo com as variac6es climéaticas (PEREIRA, ABREU
e RODRIGUES, 2018; SANTOS, 2009). Na figura 2 é possivel observar um cupuaguzeiro
carregado de frutos.

A producéo de cupuagu provém, basicamente, de plantios comerciais, estimados em
mais de 20.000 hectares, distribuidos no Para, Amazonas, Amapa, Ronddnia e Acre. No Par4,
dados da Secretaria de Estado de Agricultura do Estado do Para (SAGRI) de 2010, apontaram
uma area de 12.773 hectares plantados, dos quais, estima-se que 12.745 hectares sejam de
plantios adultos, cuja producéo de frutos teve um crescimento de 63% entre os anos de 2001 a
2010. A producéo de 2010, no Par, correspondeu a 42.569 toneladas, com produtividade média
de 3.340 kg/ha (ALVES; FILGUEIRAS e HOMMA, 2014).

O cupuagu é um fruto totalmente aproveitdvel, a semente esta sendo utilizada
atualmente para a fabricacdo de chocolate, e em produtos da area cosmetica em cremes,

xampus, sabonetes e outros produtos; a polpa é utilizada em doces, sorvetes, bombons, tortas,
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bolos etc.; e a casca, na fabricacdo de adubo. A polpa da fruta tem uma cor branco-amarelada e
sabor forte, sendo muito apreciada pelas comunidades locais e também pelos mercados
internacionais (JORGE, 2011; PEREIRA, ABREU e RODRIGUES, 2018; BRASFRUT, 2018).
Na figura 3 o cupuacu € apresentado quebrado ao meio onde pode ser observado o fruto com

sua polpa ainda presa nas sementes.

Figura 3 - Cupuacu.

Fonte: Rosa, 2014.

Para fabricacdo dos produtos derivados de cupuacu utiliza-se a polpa integral a qual é
submetida a varios processos de industrializacdo. Para que cada etapa do processo seja
economicamente viavel, é fundamental o conhecimento das propriedades fisicas e quimicas da
polpa (IBARZ, GONCALVES e EXPLUGAS, 1996).

O beneficiamento do cupuacu consiste na quebra dos frutos e a retirada do conteudo,
com separacdo da polpa, das améndoas e a propria casca. A quebra dos frutos e retirada do
contetdo é manual, podendo a separacdao da polpa e sementes ser manual ou mecéanica. As
etapas do processo de beneficiamento, visando a polpa, sdo: lavagem, quebra dos frutos,
despolpamento das sementes, envasamento e congelamento da polpa (JORGE, 2011).

A polpa de cupuagu possui caracteristicas organolépticas acentuadas como acidez,
sabor exotico, riqueza em compostos volateis e sais minerais, teores de pectina e fibras
dietéticas soluveis (NASCIMENTO et al., 2017). Em estudos sobre a polpa congelada de
cupuacu Freire et al. (2009), encontraram valores que variaram de 0,74 a 0,76% de proteina;
0,54 a 1,33% de lipidios e 0,82 a 4,84 mg kg-1 de vitamina C. As polpas de acai e cupuacu,
apesar de baixas concentracOes, apresentam atividade antioxidante, sendo uma boa fonte natural
de compostos. Assim, seu consumo é aconselhavel no combate aos radicais livres produzidos

pelo proprio organismo (ROCHEL, 2015).
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Podem ser desenvolvidos diversos produtos para agregar valor ao fruto e dinamizar a
cadeia produtiva e o potencial econdmico do cupuagu, através da tecnologia de alimentos a fim
de garantir a oferta de produtos durante o ano inteiro além de ofertar a comunidade uma dieta
saudavel, nutritiva, energética, riquissima em sais minerais e vitaminas (BARCELOS;
BRANCHINE, 2007).

O interesse da pectina na tecnologia e no processamento de alimentos esta relacionado
a sua funcéo de conferir firmeza, retencdo de sabor e aroma, bem como ao seu papel como
hidrocoldide na dispersdo e estabilizacdo de diversas emulsdes (PAIVA; LIMA; PAIXAO,
2009). Em virtude da presenca de pectina, o cupuacu auxilia na reducéo da glicemia. O teor de
pectina presente neste fruto é alto, com 0,39%, e entre 0s compostos do aroma hé o butirato de
etila (BRASFRUT, 2018; FILHO, 2018).

3.4  Blend de Polpas

A elaboracdo de blends de frutas permite a criacdo de novos produtos com
caracteristicas sensoriais e nutritivas diferenciadas que busca atender uma nova tendéncia
mercadoldgica, tendo em vista atender o perfil do consumidor. Diante desse contexto, nos
ultimos anos os pesquisadores tém mostrado interesse por estudos relacionados a blends. Dentre
os estudos, Lopes (2015) observou as caracteristicas sensoriais e nutricionais de blend de frutas
(abacaxi, limdo, acerola e macd) e hortalicas (couve, brocolis, horteld e gengibre) e identificou
gue houve um melhoramento nas caracteristicas sensoriais e nutricionais dos componentes
quando isolados.

De acordo com Lemos et al. (2016) estudando o blend de polpas de frutas (jabuticaba
e acerola) e constatou que o blend destas possuem elevadas quantidade de carotenoides totais,
fenolicos totais e vitamina C. Bezerra et al. (2013) ao realizar estudos sobre blend de frutas
tropicais (acerola, maracuja e taperebd) identificou que a bebida é um novo produto com valor
nutricional e de carater funcional.

Em estudos sobre a caracterizacdo fisico-quimica de blend de abacaxi com acerola
obtido pelo método de liofilizaco, realizou-se o blend com a finalidade de melhorar as
caracteristicas sensoriais dos componentes isolados. Os resultados apresentaram gque 0 processo
de secagem por liofilizacdo concentrou as caracteristicas fisicas e quimicas das amostras
(SILVA et al., 2016).
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Gomes (2014) ao desenvolver e caracterizar uma geleia mista de maracuja e
acerola, obteve resultados considerados como um produto de boa alternativa para 0 consumo
de vitamina C tanto para criangas quanto adultos, devido os frutos possuirem um alto valor
nutricional de vitamina C, vitamina A, ferro, calcio, sais minerais, vitaminas do complexo B e
antocianinas.

Ao avaliar a presenca de compostos bioativos e atividade antioxidante do extrato de
arroz saborizado com um blend de polpa de goiaba e acerola, enriquecido com colageno
hidrolisado, a goiaba apresentou caracteristicas nutricionais, como potencial energético rico em
fibras, minerais (potassio, magnésio, fosforo, célcio, sodio, selénio, ferro e zinco), vitamina A,
B1, B2 e B6 e vitamina C em maior quantidade, e a acerola, devido ao seu alto teor de acido
ascorbico, todas as amostras apresentaram compostos fenolicos, alto conteudo de vitamina C e
atividade antioxidante, sendo este um produto considerado de boa aceitabilidade (SOUSA,
2017).

Silva (2017) em seu estudo, ao avaliar a utilizagdo das polpas de cagaita (Eugenia
dysenterica) e mangaba (Hancoria speciosa), na producdo de geleia com o mix das polpas, para
avaliar seus parametros de qualidade inserindo valor nutricional a um novo produto, os frutos
possuem nutrientes ricos em vitamina C, e sdo aromaticos, obteve-se como resultado producédo
da geleia com as misturas das duas polpas, mantendo estabilidade durante o processo de

armazenamento.

3.5  Producdo de Geleia

Geleia de fruta é o produto preparado com frutas e/ou sucos ou extratos aquosos das
mesmas, podendo apresentar frutas inteiras, partes e/ou pedacos sob variadas formas, devendo
tais ingredientes serem misturados com agucares, com ou sem adi¢do de agua, pectina, acidos
e outros ingredientes permitidos por estas normas; esta mistura serd convenientemente
processada até uma consisténcia semi-sdlida adequada e, finalmente, acondicionada de forma
a assegurar sua perfeita conservacdo (BRASIL, 1978).

A conservacéo de frutas, como geleias, marmeladas e outros doces em massa, deve-se
a alta pressdo osmotica causada pelo uso de agulcar, provocando a reducdo da atividade de dgua.
A principal causa da acdo conservante de solugdes concentradas se deve a incapacidade da
maioria dos microrganismos de se desenvolver em ambientes de baixa atividade de agua
(OETTERER, 2009).
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O acUcar é um constituinte indispenséavel para a obtengdo das geleias pois ajuda a dar
forma a geleia, contribuindo para a gelatiniza¢&o porque promove a desidratacdo das moléculas
de pectina (altamente hidrofilicas). Age, ainda, como conservante, evitando que o produto se
deteriore com facilidade. Também, melhora o sabor da geleia e aumenta o seu brilho e grau de
maciez. Quanto maior o poder gelificante da pectina presente ou adicionada, maior a quantidade
de acUcar passivel de ser adicionada dentro dos limites de pH considerados (BRANDAO, 2018;
OETTERER, 2009).

A formacdo de gel ocorre somente em determinados valores de pH. As condicdes
Otimas para a formagao do gel estdo proximas do pH 3,2. Em valores mais baixos que esse, a
resisténcia do gel diminui lentamente, enquanto, em valores maiores que 3,5 ndo se consegue
gel com as quantidades normais de solidos soluveis. O teor de s6lidos solGveis € uma maneira
de conferir o ponto de geleia, pode ser determinado por varios métodos, sendo o principal a
medida do indice de refracdo. Este indice indica a concentracdo de solidos soltveis do produto,
podendo ser medido por refratdmetro aparelho de precisdo com leitura direta (GAVA,; SILVA
e FRIAS, 2008; SOUZA, 2007; TORREZAN, 1998).

A inovacao na industria de alimentos é de suma importancia para atrair consumidores,
por isso, 0 desenvolvimento de produtos a partir da mistura de matérias-primas distintas
denomina-se de blend, esse tipo de producgéo pode ser utilizado na fabricacéo de néctares, sucos,
doces e geleias. De acordo com Branco et al. (2007) blends consistem em misturas de sucos ou
polpas elaboradas com a finalidade de melhorar as caracteristicas sensoriais dos componentes
isolados.

Desta forma, Viana et al. (2012) afirma que a utilizacdo de blend na elaboracdo de
geleias integram caracteristicas de duas ou mais frutas e permitem a obtenc¢éo de produtos com
maior valor nutricional e propriedades sensoriais agradaveis, agregando valor e destacando-se
no mercado consumidor.

Algumas pesquisas tém sido realizadas quanto ao desenvolvimento de produtos a partir
de blends de frutas, como a producéo de geleias blends, a exemplo Ferreira et al. (2011)
avaliaram a qualidade sensorial de cinco formulacGes de geleia de blend de melancia e
tamarindo e identificaram que a geleia mista de maior concentracdo de melancia obteve maior
aceitabilidade.

Tendo em vista solucionar os anseios dos consumidores por produtos de elevados

valores nutricionais, o blend apresenta-se como uma inovagdo no mercado, onde as
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caracteristicas de duas ou mais polpas sdo combinadas na elaboracdo de produtos
nutricionalmente mais completos (BONOMO et al., 2006).

Dionizio et al. (2013) estudaram as caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais de
geleia tipo blend (laranja e jaca) e obtiveram boa aceitacdo por parte dos provadores,
alcancando pontuacGes médias acima de sete para todos os atributos sensoriais avaliados.

Leite et al. (2016) desenvolveram geleia tipo blend de polpas de jaca e umbu-caja e
verificaram os parametros fisico-quimicos e sensoriais, constaram que o produto apresentou
caracteristicas nutricionais e sensoriais diferenciadas, capazes de agregar valor econdmico a
espécies predominantes do Nordeste do Brasil.

O interesse voltado para as geleias elaboradas a partir do blend de frutas, é devido ao
percentual de nutrientes que podem estar presentes em determinadas concentracdes de frutas
em relacdo as outras, com o intuito de apresentar um produto com varias caracteristicas em

quantidades consideraveis que ndo seriam encontradas em apenas um alimento.

3.6 Andlise Sensorial

Para determinacdo da qualidade dos produtos alimenticios € fundamental o
conhecimento do parametro sensorial, tem-se que o atributo de qualidade que envolve os 6rgaos
dos sentidos (paladar, audigdo, visdo e olfato) que estdo ligados aos atributos sensoriais, a
exemplo: odor, sabor, textura, docura, cor, aparéncia e aroma. Portanto, € determinante na
elaboracdo de novos produtos para fins alimenticios (DUTCOSKY, 2013).

A analise sensorial é realizada em funcdo das respostas transmitidas pelos individuos
as varias sensacdes que se originam de reacdes fisioldgicas que sdo resultantes de certos
estimulos, gerando a interpretacdo das propriedades intrinsecas aos produtos (INSTITUTO
ADOLFO LUTZ., 2008). E de suma importancia na indGstria de alimentos, sendo esta, capaz
de identificar as perspectivas dos consumidores. Classificada como uma ciéncia interdisciplinar
atraveés da qual sédo convocados avaliadores que usufruem da complexa interacdo dos sentidos
para mensurar ou qualificar as caracteristicas sensoriais € a aceitabilidade dos produtos
(MORAIS et al., 2018).

A caracterizagdo sensorial de alimentos é uma alternativa para descrever e identificar
produtos, mas tal abordagem tem varios problemas metodolégicos. Em uma avaliacdo

sensorial, uma equipe de julgadores é utilizada como instrumento analitico. Todo o processo de
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teste, cobrindo o método, a equipe de julgadores e o processamento estatistico dos dados, deve
ser avaliado (HUNTER e MCEWAN, 1998; ARAUJO, 2010).

Dentre os métodos sensoriais disponiveis para se medir a aceitacdo e a preferéncia dos
consumidores com relacdo a um ou mais produtos, esta a escala heddnica de nove pontos. Trata-
se do método afetivo mais utilizado devido a confiabilidade e validade de seus resultados, além
de sua simplicidade em ser utilizado pelos provadores (STONE e SIDEL, 2012).

Maciel et al. (2009) ao avaliar caracteristicas sensoriais de geleias mistas de manga e
acerola, preparadas em duas formulagcfes, concluiram que as mais apreciadas foram as que
possuiam 75% manga e 25% acerola, por apresentarem maiores propor¢oes de manga.

Gomes (2014) ao desenvolver e caracterizar uma geleia mista de maracuja e
acerola, através das médias da analise sensorial, foram observados que as geleias mistas sdo
produtos bem aceitos pelos consumidores tornando-se uma alternativa de um novo produto para
0 mercado brasileiro. Ao avaliar a qualidade sensorial de geleia mista produzida com melancia
e tamarindo, a geleia mista com 87,5% polpa de melancia e 12,5% polpa de tamarindo,
apresentou melhores notas para os atributos sabor e preferéncia da geleia (FERREIRA et al.,
2011).

Silva (2017) ao realizar um estudo sobre a analise sensorial da aceitacéo de geleia mix
de cagaita e mangaba, demonstrou a sua intencdo de compra para a geleia da formulacéo mix,
foram de 91,60% de aceitacéo, viabilizando sua producéo, comercializacdo e consumo.
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4 MATERIAL E METODOS

4.1 Material

As matérias-primas utilizadas foram as frutas acai e cupuacu in natura, para obtencdo
da polpa e o processamento das geleias. Os frutos foram adquiridos de produtores locais da

cidade de Macapa, Amapa.

4.2 Métodos

4.2.1 Obtencédo da Polpa de Acai

O acai foi obtido no periodo safra, no més de novembro (2017), para a extragdo da
polpa de acai, foi necessério transportar os frutos in natura até uma batedeira onde foi
acompanhado o processamento de acordo com as boas praticas de fabricacdo para obtencdo da
polpa. A polpa de acai foi acondicionada em embalagem de polietileno e armazenada em freezer

(-18 °C) até o momento das anélises e processamento das geleias de acai e blend.

4.2.2 Obtencédo da Polpa de Cupuacu

A extracdo da polpa de cupuacu foi realizada no laboratério de Tecnologia de
Alimentos do Instituto Federal do Amapa, no qual todos os equipamentos e utensilios foram
limpos e higienizados previamente. Para este processamento foram utilizados frutos em bom
estado de conservacao, eles foram inicialmente lavados, quebrados para extracdo da polpa que
envolve as sementes, de forma manual com o auxilio de tesoura, em seguida foi triturada em
liquidificador para obtencdo de polpa homogeneizada. A polpa de cupuacu foi acondicionada
em embalagem de polietileno e armazenada em freezer (-18 °C) até o momento das analises e

processamento das geleias de cupuagu e blend.

4.2.3 Obtencédo das Geleias

Foi realizado o descongelamento das polpas, estas estavam contidas em embalagens

de 500g, foram descongeladas sob refrigeracdo a 10 °C. Logo apos foi realizada a correcdo de
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pH, da polpa de acai e cupuacu. O pH das polpas foi ajustado para 3,2 com bicarbonato de sodio
de uso culinério ap6s descongelamento. O pH 6timo para a formacéao de gel esté entre 3,0 a 3,2.
Em pH mais elevados ou mais baixos a firmeza do gel diminui, e a partir de valores acima de
3,4 ndo ocorre geleificacdo, dentro das concentragfes normais de solidos encontrados na geleia
(LOPES, 2007). Na figura 4 ¢é apresentado o fluxograma de obtencdo das geleias de acali,

cupuacu e blend.

Figura 4 - Fluxograma de obtencéo das geleias.
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Fonte: préprios autores.

Foram elaboradas as geleias de acai, cupuacu e blend do tipo comum (BRASIL, 1978).
As polpas foram aquecidas até aproximadamente 70 °C em seguida foi adicionado o agUcar.
Foi realizada a concentracdo em tacho encamisado inoxidavel com agitagdo mecéanica até
consisténcia gelificante.

O ponto final do processamento das geleias pdde ser determinado pela medida em
°Brix. Este indicou a concentracdo de sélidos solUveis do produto, tipo comum medido por
refratdbmetro (TORREZAN, 1998). De acordo com a legislagdo o minimo de solidos soltveis
totais para geleia de frutas comum é de 62 °Brix (BRASIL, 1978).
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O envase das geleias foi realizado em recipientes de vidro, estes foram esterilizados
previamente, apos o enchimento os potes foram invertidos e permaneceram nesta posi¢do por
15 minutos para completar a esterilizacdo do espaco livre entre a geleia e a parte interna da
tampa, para prevencdo da proliferacdo de microrganismos, decorrido este periodo os potes
foram retornados a sua posi¢ao normal para completar seu resfriamento.

Foi feito um resfriamento em imersdo dos vidros em agua morna, substituindo de
forma gradativa por agua fria, evitando assim, trincar as embalagens, e a reducao da temperatura
no centro da geleia com 37 °C, desta forma, foi possivel evitar quaisquer alteracdes de cor ou

de sabor ao produto. As geleias foram armazenadas em temperatura ambiente.

4.2.4 Obtencdo da Geleia de Acai

Inicialmente a polpa de acai foi homogeneizada e pesada com valor de 400g de polpa,
600g de agucar refinado e adicdo de 1,0g de pectina, seguiu-se o fluxograma do item 4.2.3.

4.2.5 Obtencdo da Geleia de Cupuacu

Inicialmente a polpa de cupuacu foi homogeneizada e pesada com valor de 400g de

polpa, 600g de acglcar refinado, seguiu-se o fluxograma do item 4.2.3.

4.2.6 Obtencdo da Geleia de Blend

Para elaboracdo do blend foi utilizada a polpa de acai e cupuacu, estas inicialmente
foram pesadas e homogeneizadas. A proporcao utilizada para o blend foi de 70% de polpa de
cupuacu e 30% de polpa de acai. O acai foi utilizado para agregar valor nutricional e
caracteristicas como as antocianinas e carotenoides, ja o cupuacgu foi escolhido devido sua
composicdo adequada para producdo de geleias, apresentando caracteristicas apropriadas
quanto a consisténcia mais firme do cupuacu. Para a obtencdo da geleia blend, seguiu-se o

fluxograma do item 4.2.3.
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4.3  Analises Fisico-Quimicas

Foram realizadas analises fisico-quimicas das polpas de acai, cupuacu e blend (acai e
cupuacu) e geleias de acai, cupuacu e blend (acai e cupuacu). Todas as analises foram realizadas
em triplicata conforme as metodologias descritas a seguir.

4.3.1 Teor de agua (%)

Foi determinada a umidade pelo aquecimento direto da amostra em estufa de secagem
a 105 °C por 24 horas da marca Lucadema, modelo luca-80/64 (IAL, 2008).

4.3.2 Solidos totais (%)

Foi realizada através da diferenca entre o peso total da amostra e contetido de umidade

em estufa de secagem da marca Lucadema, modelo luca-80/64 (1AL, 2008).

4.3.3 Acidez titulavel (% &cido citrico)

O método por volumetria foi realizado através da titulacdo com hidroxido de sédio até

0 ponto de viragem com o indicador fenolftaleina (IAL, 2008).
434 pH

Foi determinado pelo método potenciométrico, em phmetro digital de bancada da
marca Tecnopon, modelo mPA-210, calibrado com solugcbes tampédo de pH 4, 7 e 10 (IAL,
2008).

4.3.5 Solidos Soluveis Totais (°Brix)

Foi utilizado um refratdbmetro de bancada do tipo Abbe da marca BEL, modelo RMT
(IAL, 2008).
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4.3.6 Atividade de 4gua (aw)

Foi realizada a leitura em equipamento medidor de atividade de 4gua de bancada da

marca Novasina, modelo CH-8853 com a amostra em temperatura ambiente.

4.3.7 Cor

Foram determinadas em colorimetro da marca Konica Minolta, modelo CR-400,
expressa em termos de vermelho, (+a*), ao verde, (-a*), luminosidade (L*) e (amarelo (+b*)
ao azul (-b*). As leituras das amostras foram feitas utilizando o sistema com luminosidade D65

representando a luz média do dia.

4.3.8 Perfil de Textura das Geleias

A TPA (Anélise do Perfil de Textura) foi determinada conforme metodologia de Dias
et al. (2011), utilizando um analisador de textura TA XT plus - Stable Micro Systems, com
sonda cilindrica de aluminio P36R (6mm) e tempo, distancia, velocidades de pré-teste, teste e
pos-teste de 5's, 1 mm, 5 mm/s, 2 mm/s e 5 mm/s, respectivamente. Os resultados obtidos da
curva forca x tempo foram calculados pelo Software Texture Expert Versdo 1.22. Os
parametros analisados foram: firmeza, adesividade, coesividade, elasticidade, gomosidade e
mastigabilidade.

4.4 Andlise Sensorial das Geleias

Os individuos que concordaram em participar dos testes como julgadores foram
orientadas a ler e assinar o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (ANEXO 1). A
avaliacdo sensorial foi realizada apos a elaboracdo das geleias de acai, cupuagu e blend, nas
cabines individuais presentes no laboratorio 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, funcionarios e alunos do IFAP.

Aproximadamente 10 g de geleia foi servido em copo plastico codificado,
acompanhada de p&o de forma e 4gua mineral para eliminar interferéncias entre uma amostra e

outra. Aplicou-se o teste de aceitagdo (DUTCOSKY, 2013), usando uma escala hedoénica
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estruturada, mista de nove pontos, com escores variando de 1 (desgostei muitissimo) até 9
(gostei muitissimo), com avaliacdo dos atributos sensoriais de cor, aparéncia, aroma,
consisténcia, sabor, docura e intencdo de compra a partir de ficha especifica para avaliacdo
sensorial das geleias (ANEXO II).

Paralelamente ao teste de aceitacéo, foi verificada a intencdo de compra das geleias de
acai, cupuacu e blend (ANEXO I11), com uso de escala de cinco pontos, com escores variando

entre 1 (certamente ndo compraria) até 5 (certamente compraria o produto).
45  Indice de aceitabilidade

Para verificar a aceitacdo das geleias foi realizado o calculo do indice de aceitabilidade
(1A), conforme a metodologia de Dutcosky (2013), com auxilio da Equacdo 1; para o IA > 70%

0 produto é considerado com boa aceitabilidade.

A= 2 x 100 (1)

Onde:
IA - indice de aceitabilidade (%);
A - média da escala hedbnica obtida para o produto analisado;

B - representa a nota maxima na escala heddnica que o produto recebeu.
4.6  Analise Estatistica

Para andlise estatistica dos dados das analises fisico-quimicas usou-se o programa
EXCEL versdo 2010 para teste de média e desvio padrdo. Para analise sensorial e perfil de
textura foi utilizado o delineamento inteiramente casualizado (DIC) aplicado com o software
ASSISTAT versédo 7.6, com comparacdo entre médias por meio do teste de Tukey a 5% de
probabilidade (SILVA e AZEVEDO, 2009).
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1  Analises Fisico-quimicas das Polpas e Blend

Na tabela 1 tém-se os resultados médios e os desvios padrdo encontrados na

caracterizacgdo fisico-quimicos das polpas de agai, cupuacu e blend.

Tabela 1 - Caracterizagdo fisico-quimicos das polpas e blend de acgai e cupuagu.

A . Polpa de Polpas plend
Parametros Polpa de acai cupuacu (acai e

cupuacu)

Teor de agua (%) 90,69 + 0,67 62,32 £ 0,20 90,53 £ 0,67
Sélidos totais (%) 13,07 £ 0,00 7,93 +£0,38 9,47 +£0,20
Acidez titulavel (% acido citrico) 0,22 + 0,04 2,50 £ 0,01 4,65 £ 0,07
pH 2,87 0,06 4,07 + 0,06 3,1+0,00

Solidos solaveis totais (°Brix) 6,3+ 0,01 12,2 + 0,07 12,1+ 0,05
Atividade de agua (aw) 0,95+0,01 0,95+0,01 0,95+ 0,00

Luminosidade (L*) 2413+0,05  67,05%0,02 27,26 + 0,08

Intensidade de vermelho (+a*) 2,72+ 0,06 -2,30 £ 0,07 10,24 £ 0,03
Intensidade de amarelo e (+b*) 5,29 £ 0,04 41,23 £ 0,09 8,00 £ 0,02

Fonte: proprios autores.

Observa-se que os teores de adgua das polpas foram na faixa de 62,32 a 90,69% para
acai e cupuacu respectivamente. Conforme a Taco (2011) a polpa de cupuacu possui 86,6% e a
polpa de acai possui 88,7% do teor de 4gua. Para o blend foi encontrado por Eto et al. (2010)
em trés diferentes mix de agai com xarope de guarana com valores de 68,73%, 71,10% e
81,91%, sendo valores inferiores ao encontrado para blend (acai e cupuagu). E importante
ressaltar que o percentual de &gua de um alimento varia conforme a constitui¢do do alimento e
demais ingredientes adicionados.

Os solidos totais sdo determinados nas normas especificas para cada tipo de polpa de
fruta, conforme as suas caracteristicas especificas (BRASIL, 2016). Os resultados de sélidos
totais deste estudo apresentaram-se na faixa entre 7,93 a 13,07%. Brasil (2016) classifica o acai
como grosso quando este tem a polpa extraida com adicdo de agua e filtracdo apresentando
aparéncia densa e teores de solidos totais em 14%, valores aproximados ao reportado ao deste
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estudo para polpa de agai com 13,7% de solidos totais. Em conformidade com Brasil (2000) o
limite de solidos totais presentes na polpa de cupuagu é 12%. Logo, foi identificado que os
resultados estdo de acordo com o recomendado pela legislacdo. O blend devido a quantidade
de polpa de cupuacu apresentou um percentual de solidos soliveis totais semelhantes ao da
legislacdo. Brasil (2000) afirma que os solidos totais apresentam indicativos de qualidades em
polpas de frutas, para tanto o acai apresenta a seguinte classificagdo conforme o teor de solidos
totais: acai grosso ou especial (tipo A) € a polpa extraida com adicdo de agua e filtragéo,
apresentando acima de 14% de Sélidos totais e uma aparéncia muito densa. Acai médio ou
regular (tipo B) é a polpa extraida com adicdo de agua e filtracdo, apresentando acima de 11 a
14% de Solidos totais e uma aparéncia densa. Acai fino ou popular (tipo C) é a polpa extraida
com adicdo de agua e filtracdo, apresentando de 8 a 11% de solidos totais e uma aparéncia
pouco densa. Portanto, a polpa de acai do referido estudo se encontra na classificacdo B (acai
meédio ou regular).

Sousa et al. (2012) afirma que acidez € um importante pardmetro na apreciagdo do
estado de conservacdo de um produto alimenticio. Na acidez total titulavel das polpas houve a
variacdo de 0,22 a 4,65% de acido citrico. Valor inferior ao desse estudo foi identificado por
Gongalves et al. (2013) estudaram polpa de cupuacgu e foi encontrado 1,81% de éacido citrico.
Sousa et al. (2012) reporta a importancia da acidez como parametro de avaliacdo do estado de
conservagdo de um produto alimenticio. Oliveira e Santos (2011) caracterizaram polpa de acai
e observaram 0,12% de acidez total, valores estes inferiores aos encontrados nesse estudo.
Apenas a polpa de acai apresentou acidez de 0,22% as demais polpas (cupuacu e blend)
apresentaram um percentual de acidez superior ao do agai. A polpa de cupuacu utilizada neste
estudo foi polpa in natura, e preparada sem adicao de agua.

Uma classificacdo pratica dos alimentos em funcdo do pH foi reportada por Gava;
Silva e Frias (2008) dividido este em trés grupos: pouco acidos (pH > 4,5), acidos (pH 4 — 4,5)
e muito acidos (< 4,0). Os resultados de pH para as polpas encontram-se na faixa entre 2,87 e
4,07 classificadas entre pouco &cidos e muito acidos. Cardoso (2008) estudou a geleia de jambo
e encontrou valores diferentes aos encontrados neste estudo (3,38). Onias et al. (2012)
estudando a polpa de cupuagu obteve valor de 3,2 proximo ao deste trabalho para blend das
polpas.

Em relacéo aos solidos sollveis totais (°Brix) as polpas encontram-se na faixa entre
6,3 a 12,2 °Brix. Pereira et al. (2009) constatou resultados inferiores ao deste estudo, para polpa

de acai o valor foi 2,0 °Brix. Para polpa de cupuacu e blend, no qual apresenta uma consideravel
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quantidade de polpa de cupuacu os sélidos sollveis totais encontraram-se na faixa de 12 °Brix.
Valores estes condizentes com Brasil (2000) que verificou resultado de sélidos soluveis totais
para polpa de cupuacu de no minimo 9 °Brix. Castro et al. (2016) afirmam que a quantidade de
solidos soluveis totais € utilizada como um parametro indicativo do grau de dogura das polpas.
Valores superiores foram encontrados por Canuto et al. (2010) onde os valores para polpa de
cupuacu encontraram-se na faixa de 9,0 °Brix.

A atividade de agua ¢ definida por Orddfiez (2005) como a intensidade das for¢as que
unem a agua com outros componentes ndo aquosos e como consequéncia a agua disponivel
para o crescimento dos microrganismos e que podem levar a diferentes reacbes quimicas e
bioguimicas. Os resultados para atividade de agua encontrados para polpas e blend (acai e
cupuacu) das polpas foi 0,95. Pereira et al. (2009) reportam valores iguais aos encontrados neste
estudo para acai com 0,95 de atividade de agua. Costa et al. (2003) estudando a polpa de
cupuagu o resultado apresentou variacdo entre 0,95 e 0,97. Valores aproximados aos
encontrados nas polpas analisadas foram reportados por Gongalves et al. (2013) ao caracterizar
geleia de jambo quanto a atividade de agua expressa em 0,97.

Para o parametro cor a polpa de acai apresentou os seguintes resultados: 24,13 para
luminosidade (L*), 2,72 de intensidade de vermelho (+a*), 5,29 para intensidade de amarelo
(+b*). Para polpa de cupuagu, os resultados foram: 67,05 para luminosidade (L*), valores
negativos 2,30 para intensidade de vermelho, e 41,23 para intensidade de amarelo. O valor de
luminosidade indicou que a polpa de acai apresentou uma coloracdo escura, 0s parametros +a*
e +b* podem estar relacionadas com a presenca de antocianinas e carotenoides, pigmentos que
podem variar do amarelo a vermelho purpura. Para o parametro cor do blend os resultados
encontrados foram os seguintes: 27,26 para luminosidade (L*), 10,24 de intensidade de
vermelho (+a*), 8,00 para intensidade de amarelo (+b*). O valor de luminosidade indicou que
o0 blend apresentou uma coloracdo escura devido a presenca das antocianinas na polpa de acai.

Para a polpa de acai o valor encontrado nessa pesquisa foi superior ao reportado por
Canuto et al. (2010), cujo valor de luminosidade foi de 16,6. Santos et al. (2016) e Castro (2016)
afirmam que varios fatores podem influenciar nos valores de luminosidade em polpas de frutas,
dentre eles: o teor de agucares presentes na polpa, maneira de processamento e armazenamento,
sendo parametros de grande valia na avaliagédo de qualidade de polpas de frutas. Segundo Rogez
(2000) a cor caracteristica do acai esta relacionada a alta concentracdo de antocianinas no fruto.
Nunes et al. (2014) caracterizaram polpa de jabuticaba congelada e observaram que o valor

médio de luminosidade (L*) foi de 21,57 valores préximos ao deste estudo. Os valores de
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cromaticidade para coordenada a* foram estudados por Cunha et al. (2014) a partir do néctar
misto de acai e cupuagu e obtencao de resultados entre 5,71 a 5,72 de intensidade de vermelho
a*, valor inferior ao resultado de blend deste estudo com 10,24 a*. Os valores de cromaticidade
para coordenada b* encontram na faixa (5,29) para a polpa de acai enquanto o cupuagu exp0os
valores mais altos que as demais polpas (41,23), no entanto houve uma queda na intensidade
de amarelo a partir da mistura nas polpas de acai e cupuagu (8,00). Diferindo-se dos valores
reportados por MEWS et al. (2014) sob a influéncia da cor nas coordenadas de carotenoides

em polpa de goiaba.

5.2  Analises Fisico-quimicas das Geleias

Na tabela 2 tém-se os resultados obtidos dos parametros fisico-quimicos das geleias

de acai, cupuacu e blend.

Tabela 2 - Caracterizagdo fisico-quimicos das geleias e blend de agai e cupuagu.

A . ] Geleia de Geleia l?lend
Parametros Geleia de acai cupuagU (acai e

cupuacu)
Teor de agua (%) 40,12 +£ 0,08 24,27 + 0,03 36,86 + 0,88
Solidos totais (%) 59,87 £ 0,00 75,72 £ 0,00 63,13 + 0,00
Acidez titulavel (% acido citrico) 0,13 £ 0,00 1,27 £ 0,04 0,77 £0,03
pH 4,87 + 0,06 3,20+ 0,00 3,23+0,12
Sélidos sollveis totais (°Brix) 62,2 + 0,34 63,0 £ 0,00 62,0 £ 0,03
Atividade de agua (aw) 0,78+0,01 0,83+0,01 0,82 £ 0,00
Luminosidade (L*) 23,53 0,37 56,85 + 0,05 23,59 +0,32
Intensidade de vermelho (+a*) -0,35+ 1,06 -4,23+0,01 2,57+0,21
Intensidade de amarelo e (+b*) 2,24 +0,02 32,88 0,05 3,36 +0,08

Fonte: proprios autores.

Os teores de agua das geleias foram observados no intervalo de 24,27 a 40,12%.
Freitas, Candido e Silva (2008) estudaram geleias de gabiroba e observaram que os teores de
agua variaram entre 34,33 e 46,61%. A geleia apresentou um reduzido teor de agua, resultado

este esperado pois foi submetido a cocgéo e adigcdo de solutos que provocam reducdo desse
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pardmetro e consequentemente torna o produto mais estavel frente agdo do desenvolvimento de
microrganismos. Prasniewski et al. (2017) e obtiveram um teor de agua em torno de 20% para
geleia de jabuticaba, valor equiparado a geleia de cupuacu (24,27). Resultado inferior ao deste
estudo foi encontrado por Viana et al. (2012) estudando geleia mista de mamdo e araca-boi
encontraram teor de dgua na faixa de 25%.

Os valores de solidos totais foram entre 36 a 75%. Observou-se que a geleia de
cupuacu e blend (acai e cupuagu) apresentaram os menores teores de solidos totais. Conforme
IAL (2008) os solidos totais sdo determinados pela verificacdo da massa do residuo de uma
amostra de agua. Oliveira et al. (2014) estudando a geleia tradicional de umbu-caja, obteve
resultado de 64,49% de s6lidos totais, proximos aos reportados por este estudo.

Para acidez total titulavel foram obtidos os resultados entre 0,13 a 1,27%. Mota (2006)
estudou geleias elaboradas a partir de sete cultivares de amora-preta entre eles o cultivar
caingangue e encontrou valores entre 1,22 a 1,79% de acidez total titulavel, sendo considerados
valores proximos aos encontrados para geleia de cupuagu. Resultados inferiores foram
evidenciados por Caetano, Daiuto e Vietes (2012) durante a avaliacdo da composicao fisico-
guimica da geleia de acerola e encontraram resultados na faixa de 0,49 a 0,68% de acido citrico.

Para geleias estudadas foram obtidos os resultados de pH na faixa entre 3,2 a 4,7. Paiva
et al. (2015) estudaram a geleia mista de acerola e meldo do tipo comum e encontraram pH na
faixa de 3,0, sendo este, um resultado inferior ao do estudo em questdo. Santos et al. (2012) ao
determinarem o pH em geleia de cagaita com a formulacao de 60% de polpa e 40% de sacarose,
obtiveram o valor de pH em torno de 3,51. De acordo com Lago et al. (2006) um pH abaixo de
3,0 pode ser prejudicial para formacgéo de gel e, consequentemente, a elasticidade das geleias
devido & hidrdlise da pectina.

O teor de solidos sollveis totais (SST) observados nas amostras em estudo variaram
entre 62 a 63 °Brix. Silva et al. (2012) prepararam geleia extra e comum de Cambuci até atingir
concentracédo de 69 °Brix. Souza; Barbosa e Rodrigues (2016) avaliaram geleias de tamarindo
e identificaram 63,47 °Brix (sem pectina) e 65,11°Brix (com pectina) geleias do tipo comum
que apresentaram resultados superiores ao desse estudo. De acordo com a legislacdo 0 minimo
de solidos soluveis totais para geleia de frutas comum é de 62 °Brix (BRASIL, 1978).

A atividade de agua da geleia apresentou-se na faixa de 0,78 a 0,83. Os valores
encontrados de atividade de agua sdo proximos aos reportados por Assis et al. (2007) ao
estudarem geleias de caju 0,77 a 0,78 de atividade de agua. Reis et al. (2009) durante estudos

com geleia de pimenta vermelha obtiveram resultado de 0,71 para atividade de agua. Os
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resultados corroboram para que as geleias elaboradas nesse estudo apresentem uma maior
estabilidade. Resultados superiores foram reportados na geleia blend, onde Moura et al. (2009)
estudando geleia mista de morango e goiaba obteve 0,95 de atividade de &gua. Riedel et al.
(2015) estudando geleia de macé obteve resultados em torno de 0,85 valor aproximado ao da
geleia de cupuacgu do referido estudo.

A luminosidade (L*) da geleia de acai foi de 23,53 e da geleia blend foi 23,59, a geleia
de cupuagu apresentou 56,85 isto informa o quanto clara ou escura € a geleia, quanto mais
préximo de zero, a luminosidade indica que a geleia é escura. Wojdyio; Oszmiajski e Bober
(2008) estudando as mudangas nos parametros de cor de geleias de morango com e sem aditivos
obtiveram valores de luminosidade de 27,78 a 40,32, resultados estes em concordancia com 0s
encontrados no referido estudo. Isso pode ser devido aos pigmentos presentes, a exemplo
antocianinas. A quantidade de antocianinas € proporcional a luminosidade, tornando-a mais
escura ou ndo (MORO et al., 2013). De acordo com Vendramel; Candido e Campos (1997) a
luminosidade também esta associada a quantidade de solidos soltveis presentes no produto.

A intensidade de vermelho (+a*) foi -0,35 e a intensidade de amarelo (+b*) foi 2,24
para geleia de acai, e (+a*) foi -4,23 e a intensidade de amarelo (+b*) de 32,88 para geleia de
cupuacu. Resultado proximo ao deste estudo foi encontrado por Caetano, Daiuto e Vietes
(2012) estudaram geleias tradicionais de acerola e obtiveram para os parametros a* e b*
variacdes nos valores de 3,42 a 5,91, respectivamente, resultados préximos ao encontrado para
geleia de acai. A intensidade de vermelho (+a*) foi 2,57 e a intensidade de amarelo (+b*) foi
3,36. Resultado proximos ao deste estudo foram reportados por Caetano, Daiuto e Vietes
(2012) estudaram geleias tradicionais elaboradas com suco e polpa de acerola e obtiveram para

0s parametros a* e b* valores que variaram entre 3,42 a 5,91, respectivamente.
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5.3 Perfil de Textura das Geleias

Na tabela 3 tém-se os resultados obtidos para caracterizacdo do perfil de textura das

geleias de acai, cupuacu e blend.

Tabela 3 - Perfil de textura das geleias.

Parametros . . Geleia de Geleia plend

Geleia de acai (acai e
cupuagu cupuacu)

Firmeza (N) 1,16 c 2,48 a 4,02 b
Adesividade (N) 31lc 4,18 b 591a
Coesividade (N) 0,73 a 0,51c 0,56 b
Elasticidade (N) 1,00 a 1.00 a 1,00 a
Gomosidade (N) 0,84c 1,27 b 2,25a
Mastigabilidade (N) 0,84c 1,27 b 2,06 a

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

A textura da geleia esta diretamente relacionada a capacidade de formacédo do gel, a
qual é uma variavel dependente da concentracdo de acido, pectina e sélidos soltveis (DIAS et
al., 2011). Damiani et al. (2012) explicou que a textura da geleia é o resultado de dois fatores
de estrutura, entre elas, a gelificante ligada a concentracao pectina e rigidez relacionadas com
a concentracdo de acgUcar e acido. A diferenca entre os valores dos parametros de textura esta
associada aos diferentes mecanismos de formagéo do gel (KOPJAR et al., 2009). Os atributos
de textura sdo usados para monitorar e controlar a qualidade do produto e a aceitabilidade
(CHEN e OPARA, 2013). De modo geral, estes parametros estdo relacionados as caracteristicas
da fruta, entre elas, umidade, ATT, pH, SS e pectina.

A firmeza é a forca necessaria para o produto atingir determinada deformacéo
(GARRIDO, LOZANO e GENOVESE., 2015). A firmeza da geleia de acai, cupuacu e blend
variaram entre 1,16 a 4,02 N, tais resultados se devem a presenca da pectina, a qual forma um
tipo de rede na estrutura do produto conferindo-o maior rigidez. Resultado na mesma faixa de
firmeza foi constatado por Oliveira et al. (2014) onde estudaram diferentes tipos de geleias
elaboradas com umbu-caja. Rababah et al. (2012) e Rababah et al. (2014) verificaram a firmeza
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em geleia de uva e cereja e obtiveram valores entre 0,89 e 1,76 N, respectivamente, cujo
pardmetro para geleia de uva esta abaixo das amostras do trabalho em questéo, possivelmente
pela constituicdo quimica distinta dos frutos.

Garrido, Lozano e Genovese (2015) conceituou a adesividade como a representacéo
do trabalho necessario para retirar a sonda compressiva da amostra. As geleias de acai e
blend diferiram-se estatisticamente quanto a adesividade, a geleia com polpa de cupuacgu
apresentou maior adesividade em relacdo as demais. Os resultados observados encontram-se na
faixa de 3,01 a 5,91 N. Dias (2009) afirma que houve aumento da adesividade e reducdo da
firmeza, estudando alteragdes na qualidade da geleia da casca de banana prata.

Segundo Besbes et al. (2009), a coesividade representa o quéo o alimento resiste auma
segunda deformacéo, em relacdo a primeira. Garrido, Lozano e Genovese (2015) elaboraram
geleias de maca e observaram valores de 0,37 a 0,53 N para coesividade, 0,89 a 0,96 N para
elasticidade. Alves et al. (2016) citam valores inferiores aos encontrados neste estudo (0,49)
para geleia de casca de meldo e suco de laranja.

A elasticidade da estrutura € afetada pela acidez, enrijecendo as fibras da rede devido
a hidrolise da pectina (SANTOS et al., 2012). Garrido, Lozano e Genovese (2015) afirma que
a elasticidade representa a velocidade a qual um material deformado volta ao seu estado
original. O estudo de Bolzan e Pereira (2017) durante a caracterizacdo de doce cremoso de
caqui com adicdo de sementes da araucaria observou elasticidade entre 0,95 e 0,96 diferentes
da elasticidade das geleias observadas neste estudo (1,00). Cunha et al. (2011) afirma que os
teores de elasticidade de sua geleia de tomate ndo foram afetados, assim como neste estudo,
isto se da devido ao alto teor de sélidos sollveis totais presentes nos estudos observados.

Garrido, Lozano e Genovese (2015) conceituou a gomosidade como a energia
necessaria para desintegrar um produto alimentar semi-sélido a um estado pronto para engolir.
Trata-se de um parametro secundario, associado a firmeza e coesividade, sua variacao é reflexo
destas (BOURNE, 2002). No presente trabalho houve a variagdo entre 0,84 e 2,25 N de
gomosidade para as geleias elaboradas. Diferente destes resultados Garrido, Lozano e Genovese
(2015) reporta valores entre 0,30 a 1,90 N para gomosidade. E possivel observar o crescimento
entre a gomosidade no estudo de Bolzan e Pereira (2017) no perfil de textura do doce cremoso
de caqui (28,99 a 44,65).

A mastigabilidade variou de 0,84 a 2,06 N. A medida em que se aumenta o valor da
mastigabilidade, aumenta-se a energia requerida para mastigar o alimento. Desta forma, geleia

de cupuacu e blend (maiores porcentagens de polpa de cupuacgu), foram as amostras observadas
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com tal comportamento devido a consisténcia mais firme do cupuacu. Vieira et al. (2017)
reporta valores superiores ao deste estudo para gomosidade e mastigabilidade com maiores
valores (8,04 e 7,95) para geleia mista de jabuticaba e pitanga.

A geleia blend, obtida a partir da polpa de acai e cupuacu, obtiveram os maiores valores
para as propriedades de textura, pois a polpa de cupuacu é mucilaginosa, e juntamente com a
adicéo da sacarose ao produto, houve a capacidade na formacgéo de um gel mais denso e firme.

54 Analise Sensorial das Geleias e Blend

Na Tabela 4 tem-se as notas atribuidas para a cor, aroma, sabor, dogura, consisténcia,
aparéncia e intencdo de compra, as quais corresponderam aos pontos da escala hed6nica de
“gostei a gostei muito”. Observou-se que as geleias de cupuacu e blend (acai e cupuagu) tém
atributos de aparéncia, aroma, sabor, dogura e intencdo de compra que ndo apresentaram

diferencas estatisticas para o teste de Tukey a 5% de probabilidade.

Tabela 4 - Atributos avaliados na andlise sensorial das geleias.

Geleia de Geleia blend

Parametros Geleia de acai (acai e
cupuagu
cupuacu)

Cor 7,79b 7,70 b 8,06 a
Aparéncia 7,41a 7,74 a 7,74 a
Aroma 7,27 b 8,02 a 7,95a
Consisténcia 7,79¢ 8,04 b 8,13 a
Sabor 7,67c 8,23 a 8,02 a
Docura 7,58 b 7,79 a 7,97 a
Intencdo de compra 3,85b 4,60 a 4,40 a

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

No que diz respeito a intencdo de compra, todas as amostras se enquadraram no item
“tenho duvidas se compraria ¢ 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”, este fator pode ser
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atribuido a falta de habito do consumidor pela combinacdo de acerola e jabuticaba, entretanto
a combinacdo acerola e laranja € mais comum ao paladar quando comparado a acai e cupuagu.
O estudo em questdo destaca as geleias de cupuacu e blend com caracteristicas semelhantes
(certamente compraria o produto). A partir do exposto, é possivel destacar a geleia blend com
melhor apresentagéo para intencdo de compra.

O parametro cor avaliado nas geleias de acai, cupuacu e blend apresentaram os valores
de 7,79; 7,70 e 8,06 respectivamente. Nota-se que houve diferenca estatistica para o teste Tukey
a 5% de probabilidade, a maior média de cor foi observada aponta a geleia blend. Lima et al.
(2017) na andlise sensorial de geleia de pimenta dedo-de-moga com pectina da casca de pequi
foram encontrados valores aproximados ao deste estudo. Pelegrine et al. (2012) em anélise dos
parametros sensoriais de geleia de Mirtilo apontou ao atributo cor valores 7,08 com diferenca
significativa, valores abaixo do citado comparado ao resultado da geleia blend.

Para o atributo aparéncia conforme os resultados obtidos ndo houveram diferencas
estatisticas entre as amostras de geleias analisadas. Os resultados obtidos apresentaram
aparéncia média de 7, 41 a 7,74. Nascimento (2017) avaliou sensorialmente geleia de casca de
abacaxi e gengibre e constatou que para o atributo de aparéncia a média foi de 8,72 resultados
estes, superiores aos desse estudo. Em estudos de geleia de acerola foi encontrado para o
parametro aparéncia média 6,98 (Caetano, Daiuto e Vieites, 2012).

Para atributo aroma a geleia de cupuacu e a geleia blend ndo houveram diferencas
estatisticas a 5% de probabilidade. Provavelmente devido ao elevado percentual de cupuacu
adicionado na elaboracédo da geleia de blend. As médias foram 7,27 a 8,02. Vieira et al. (2016)
ao avaliar a aceitabilidade de geleia mista de casca de abacaxi e polpa de péssego aromatizada
com canela, onde o atributo a aroma, foi apresentado em uma média de 8,00 valores proximos
aos encontrados no presente trabalho para geleia blend.

A consisténcia das geleias de acai, cupuacu e blend variaram de 7,79 a 8,13 estes
valores sdo sugeridos devido a presenca de pectina, neste caso foi adicionado apenas na geleia
de acai, enquanto que, na geleia de cupuacu e blend ndo houve adi¢do. Conforme Filho (2018)
o teor de pectina presente neste fruto é de 0,39%. As geleias de cupuacgu e blend apresentaram
consisténcia mais firme devido a presenga de pectina. Rezende (2011) avaliou a geleia de
jabuticaba, onde apresentou uma consisténcia endurecida devido a elevada quantidade de
acucar adicionada para atender a legislacdo quanto a classificacdo de geleia comum.

Quanto ao atributo sabor da geleia de cupuacu e blend, estes apresentaram-se

estatisticamente iguais, com a maior media de 8,23 e diferenca entre as médias para geleias
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analisadas. Os blends de polpa de frutas influenciam positivamente na aceita¢cdo do produto
quanto ao sabor, pois se obtendo o mix das frutas, sabores peculiares serdo desenvolvidos,
melhorando outras caracteristicas dos produtos. A geleia blend houve uma predominancia do
sabor caracteristico da polpa de cupuacu. Resultados inferiores ao desse estudo foram relatados
por Singh et al. (2009) ao estudarem geleias tradicionais mistas de laranja e abacaxi, laranja e
mamado, e laranja e banana obtiveram valores de 6,3, 6,7 e 6,4, respectivamente.

Neste estudo o atributo de dogura apresentou diferenca significativa entre as geleias
de acai, 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-cajé observaram valores
ao atributo dogura de 7,18. Barcia, Medina e Zambiazi (2010) estudaram geleias de jamboléo e
obtiveram valores médios para o atributo de dogura apresentada no intervalo de 7,4 a 8,00.

Quanto ao parametro intencdo 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
cupuacu e blend, dessa forma os provadores expressaram que certamente comprariam as
geleias. Vieira et al. (2016) aponta elevados indices de aceitacdo da geleia mista de casca de
abacaxi e polpa de péssego por parte dos provadores. Dias (2013) elaborou doce em massa de
cupuacu variando a proporcao de polpa e agucar e obteve melhor desempenho quanto a intengéo
de compra na sua formulagao tipo extra.

Na Figura 5 tem-se o indice de aceitabilidade dos atributos sensoriais e intencdo de
compra das geleias. No tocante o indice de aceitabilidade dos atributos avaliados nas geleias
estudadas houve uma oscilacdo de 79,07 a 91.47%. Segundo Dutcosky (2013) para um produto
apresentar uma boa aceitabilidade é necessario que o indice de aceitabilidade seja igual ou
superior a 70%. Desta forma, as formulagdes das geleias de acai, cupuacu e blend (acai e
cupuacu) elaboradas no presente trabalho apresentaram valores superiores ao recomendado
pelo autor citado anteriormente.

O parémetro cor do indice de aceitabilidade apresentou um aumento de acordo com a
adicdo de cupuacgu, sendo que a geleia apresentou 89,66%. Ferreira et al. (2011) em um estudo
de qualidade sensorial de geleia de melancia e tamarindo agradou mais aos provadores com
relacdo ao atributo cor. 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% (acai) e 86,05%
(geleia de cupuacu e blend). Resultados inferiores foram encontrados para geleia mista

convencional de 70% maracuja e 30% goiaba, produzida por Zotarelli; Zanatta e Clemente
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(2008) e geleia tradicional de physalis peruviana, elaborada por Rutz et al. (2012), estes
demonstraram indice de aceitabilidade de 74,47% e 81,4%, respectivamente. Viana et al.
(2012) ao estudar a sensorial de geleia de mamao com araca-boi observou as formulacGes
apresentaram indice de aceitacdo acima de 90% para os atributos aparéncia, os valores

apresentados estédo acima do citado neste estudo.

Figura 5 - indice de aceitabilidade dos atributos sensoriais e intengdo de compra das geleias.
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Fonte: prdprios autores.

O atributo aroma na formulacdo da geleia de cupuacu apresentou-se com maior indice
de aceitabilidade com 89,15%, e como menor resultado apresentou-se a formulagdo da geleia
de acai 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-mocga com pectina da casca de pequi,
foram obtidos os resultados de aroma das geleias de 71,1% e 74,1%, sendo estes valores acima
do estabelecido por Dutcosky (2013).

A geleia de acai apresentou para o atributo consisténcia de 82,17% indice de
aceitabilidade, para geleia de cupuacu foi 89,41% devido o cupuacu ser um fruto &cido, por ser
rico em pectina alcangou boa aceitabilidade diante de suas caracteristicas, a geleia blend
apresentou maior indice de aceitabilidade (90,44%). Segundo Torrezan (1998), a consisténcia
da geleia é consequéncia de um equilibrio entre dois fatores da estrutura, ou seja, a
continuidade, ligada a concentracdo de pectina, e a rigidez, relacionada a concentracdo de
acucar e acido. Caetano, Daiuto e Vietes (2012) analisando as geleias de acerola relatou que
estas apresentaram caracteristicas adequadas quanto a formacéo 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 inter-relacdo de caracteristicas € o que diferencia um
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alimento do outro (BARCIA; MEDINA e ZAMBIAZI, 2010). Quanto ao sabor a geleia que
apresentou o melhor indice de aceitabilidade foi a de cupuacu, este fator pode ser associado ao
costume do consumo deste fruto na regido onde foi realizado o estudo.

Para o atributo docura, verificou-se destaque para geleia blend (acai e cupuacu)
apresentando indice de aceitabilidade de 88,63%. As geleias produzidas a partir dos blends das
polpas indicam que a mistura proporciona satisfagdo ao paladar do consumidor, devido a
presenca da frutose caracteristica de cada fruta e da sacarose. Resultados superiores ao desse
estudo foi encontrado por Oliveira et al. (2013) avaliando geleia de umbu-caja, cujos resultados
foram de 98%.

Quanto a intencdo de compra dos consumidores, 0 maior indice obtido foi para geleia
de cupuacu (91,16%) e o menor para geleia de acai (79,07%). O resultado da avaliacdo da
intencdo de compra demonstra a necessidade de tornar o produto mais atrativo comercialmente,
pois a satisfacdo quanto as caracteristicas do produto e expectativas do consumidor resultam
em fidelidade o que pode melhorar expressivamente o sucesso do produto no mercado.

Todos os atributos sensoriais avaliados nas geleias elaboradas nesse referido estudo

foram superiores a 70% de indice de aceitabilidade, em conformidade com Dutcosky (2013).



50

6 CONCLUSAO

A geleia de acai e blend apresentaram coloracdo escura associada a presenca de
antocianinas no acai, no entanto, a geleia de cupuacu apresentou coloracdo clara caracteristica
da polpa. A maior vantagem da elaboracdo de geleia de frutas é o baixo custo de producéo, de
acordo com as caracteristicas gerais do produto final.

A capacidade de formacao do gel foi analisada através do perfil de textura das geleias
de acai, cupuacu e blend, entre as quais, a de melhor caracteristica apresentada foi a geleia de
cupuagu.

As geleias de cupuacu e blend (acai e cupuagu) apresentaram caracteristicas
semelhantes para os atributos aparéncia, aroma, sabor, docura e intencdo de compras.

A geleia de cupuacu 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 inovacéo,
onde o produto apresenta-se com valores nutricionais e sensoriais de frutas nativas da regido
amazonica (acai e cupuacu).

Deste modo pode-se afirmar que a geleia blend desenvolvida neste estudo surge como

uma inovacéo e alternativa para o mercado de geleias de frutas.
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ANEXO | - TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

ESTUDO: “CARACTERIZACAO FISICO-QUIMICA E SENSORIAL DE GELEIA DE
ACAI E CUPUACU”.

Vocé esté sendo convidado (a) a participar do projeto de pesquisa acima citado. O documento
abaixo contém todas as informacGes necessarias sobre a pesquisa que estamos fazendo. Sua
colaboracdo neste estudo sera de muita importancia para nos, mas se desistir a qualquer

momento, isso ndo causard nenhum prejuizo a vocé.

Eu, , profisséo:

residente e domiciliado na ,

portador da Cédula de identidade, RG , e inscrito no CPF:

nascido(a) em / / , abaixo assinado(a),

concordo de livre e espontdnea vontade em participar como voluntario(a) do estudo
“Caracterizacdo Fisico-Quimica e Sensorial de Geleia de Acai e Cupuacu”. Declaro que obtive
todas as informacdes necessarias, bem como todos os eventuais esclarecimentos quanto as

duvidas por mim apresentadas.

Estou ciente que:

I. O estudo se faz necessario para que seja avaliada a preferéncia do provador, quanto as
melhores formulagdes de geleia tradicional de acai e cupuacu. Tenho consciéncia, das
possiveis alteracdes metabdlicas que poderdo ser causadas pelo produto, caso seja
diabético.

Il. Essa (s) coleta (s) seréo feitas apenas para este estudo, com resguardo da identidade
do provador.
1. Tenho a liberdade de desistir ou de interromper a colaboracdo neste estudo no
momento em que desejar, sem necessidade de qualquer explicacéo;
IV. A desisténcia ndo causard nenhum prejuizo a minha saide ou bem-estar fisico. Nao

vira interferir no atendimento ou tratamento médico;
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V. Os resultados obtidos durante este ensaio serdo mantidos em sigilo, mas concordo que
sejam divulgados em publicacdes cientificas, desde que meus dados pessoais ndo
sejam mencionados;

VI. Caso eu desejar, poderei pessoalmente tomar conhecimento dos resultados, ao final

desta pesquisa.

( ) Desejo conhecer os resultados desta pesquisa.

( ) Néo desejo conhecer os resultados desta pesquisa.

VII.  Observagdes complementares.

Data:

Testemunha 1:
Nome / RG / Telefone

Testemunha 2:
Nome / RG / Telefone

Responsavel pelo projeto: Elisabete Piancd de Sousa
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ANEXO Il - AVALIACAO SENSORIAL DAS GELEIAS DE ACAI, CUPUACU E
BLEND

Nome:
Idade: Género: Data: / /

Consome geleias de frutas? ( ) sim ( ) ndo

Qual a frequéncia de consumo? ( ) frequentemente ( ) as vezes

Vocé recebera amostras de geleias tradicionais de acai e cupuacu acompanhadas de pao de
forma, que deverd ser avaliado utilizando-se a escala hedbnica de 9 pontos, onde seréo
julgados se gosta ou desgosta dos atributos que serdo avaliados: cor, aparéncia, aroma,
consisténcia, sabor e dogura. Por favor, prove as amostras da esquerda para direita e avalie 0
quanto vocé gostou ou desgostou utilizando a escala hedbnica abaixo.

Escala Hedb6nica

1-desgostei muitissimo, 2-desgostei muito, 3-desgostei moderadamente, 4-desgostei
ligeiramente, 5-nem gostei e nem desgostei, 6-gostei ligeiramente, 7-gostei
moderadamente, 8- gostei muito, 9-gostei muitissimo.

Amostras
Atributos Avaliados Geleia de acai Geleia de Gglela blend
129 cupuacu (acai e cupuagu)
315 510
Cor
Aparéncia
Aroma

Consisténcia

Sabor

Docura
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ANEXO 111 - AVALIACAO DE INTENCAO DE COMPRA DAS GELEIAS DE ACAI,
CUPUACU E BLEND

Finalmente, indique, utilizando a escala abaixo, qual sua atitude se vocé encontrasse esta

amostra a venda.

L- certamente ndo compraria o produto, 2- provavelmente ndo compraria o produto, 3- tenho
duvidas se compraria ou ndo o produto, 4- provavelmente compraria o produto e 5-
certamente compraria o produto.

Amostras
Atributo Avaliado Geleia de Geleia de Geleia blend (acai e
acai cupuacu cupuagu)
129 315 510
Intencdo de Compra

Comentarios:




