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RESUMO

A busca por alimentos mais saudaveis e nutritivos que visam melhores beneficios a salde,
tem aumentado devido a conscientizagdo da populagdo que cada vez mais relaciona uma boa
alimentacdo com uma melhor qualidade de vida. Tal fato favorece o desenvolvimento de
novos produtos que visam atender a essa perspectiva, como os alimentos funcionais que se
caracterizam por fornecer esses beneficios ao consumidor. O objetivo deste artigo foi
desenvolver uma geleia com o intuito de se enquadrar na alegacéo de propriedade funcional e
avaliar sua aceitacdo por meio da analise sensorial. Os ingredientes utilizados na producao
foram: a polpa do abacaxi, aglcar mascavo, casca do abacaxi, limdo e gengibre. A anélise
sensorial foi realizada a partir do teste da escala hedbnica de 9 pontos e avaliada por 50
julgadores obtendo resultados satisfatérios, podendo afirmar que a geleia desenvolvida é uma
boa alternativa de insercdo de um novo produto no mercado.

PALAVRAS-CHAVE: Alimento funcional. Analise sensorial. Geleia.



ABSTRACT

The search for healthier and more nutritious foods that aim for better health benefits has
increased due to the awareness of the population that increasingly relate a good diet with a
better quality of life. This favors the development of new products that aim to meet this
perspective, such as the functional foods that are characterized by providing these benefits to
the consumer. The objective of this article was to develop a jelly in order to fit the claim of
functional property and to evaluate its acceptance through sensorial analysis. The ingredients
used in the production were: pineapple pulp, brown sugar, pineapple peel, lemon and ginger.
The sensorial analysis was carried out from the hedonic scale test of 9 points and evaluated by
50 judges obtaining satisfactory results, being able to affirm that the developed jelly is a good

alternative of insertion of a new product in the market.

KEYWORDS: Functional food. Sensory analysis. Jelly.

INTRODUCAO

E possivel encontrar no mercado produtos diet, light, fortificados com vitaminas,
ferro, dGmega 3 e com menos calorias, todos com o intuito de atender & demanda, as
caracteristicas e as necessidades de cada consumidor. Isso demonstra que a populacdo esta
cada vez mais preocupada com a salde e relacionando tal fato com a alimentagdo, assim,
consequentemente, aumentam as exigéncias com a qualidade dos produtos nos aspectos
nutricional e sensorial, além de buscar beneficios ao organismo (MORAES e COLLA, 2006)

A preocupagdo com a saude, o bem-estar e a crescente conscientizagdo da populacéo
sobre a importancia de uma boa alimentagdo e a busca por alimentos mais saudaveis e mais
naturais, que ndo tenham alta concentracdo de substancias quimicas em sua composicao,
favorece o desenvolvimento de novas formulagfes alimenticias que visam atender tais
caracteristicas (IKEDA, MORAES e MESQUISTA, 2010) .

Uma alternativa de desenvolver um produto mais saudavel é a elaboracdo de um
alimento funcional, que de acordo com a Resolucdo de Diretoria Colegiada (RDC) n° 18, de
30 de abril de 1999 (secdo 2.1) da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (Anvisa), é 0



alimento “relativo ao papel metabdlico ou fisiolégico que o nutriente ou ndo nutriente tem no
crescimento, desenvolvimento, manutencéo e outras fun¢des normais do organismo humano”.

Os beneficios oferecidos por esses alimentos proporcionam manutencdo da saude,
mantendo o correto funcionamento do organismo, provocando efeitos hipocolesterolemiante,
hipotensivo, diminuindo a incidéncia de aterosclerose, efeitos anticancerigenos, ativando o
sistema imune, dentre outros (BASHO E BIN, 2010). Mas é importante ressaltar que esses
alimentos ndo sdo utilizados para a cura de doencas e sim como auxiliadores, ajudando o
organismo a combater alguma doenca ou evitando seu aparecimento. Assim, eles ndo devem
ser usados como medicamentos, mas sim acrescentados na dieta diaria auxiliando no bom
funcionamento do organismo. Quem faz uso regular desses alimentos possui maior energia e
disposicdo no dia a dia, melhorando a qualidade de vida (VIDAL et al., 2012).

Um exemplo de elaboracdo desse tipo de produto é o processamento de frutas para a
producdo de geleia que pode resultar em um produto nutritivo, contendo carboidratos,
vitaminas, minerais e fibras (CHAVES, 2015).

As geleias entre outras utilidades, sdo uma alternativa para substituir doces, manteiga e
a margarina seja no café da manha e lanches, pois ndo possuem gorduras, sédio e sdo menos
caldricas. Podem acompanhar bolachas, paes e derivados, como também carnes (CRUZ,
2016).

Uma das frutas utilizadas na fabricacdo de geleias é o abacaxi, que de acordo com
Ruaro (2015) é um fruto rico em nutrientes e possui um grande valor energético. A casca do
abacaxi, por exemplo, possui teor nutricional maior em relacdo a polpa, destacando-se 0s
minerais, cerca de 4,74% e a presenca de fibras alimentares, em torno de 17,92% (NERES,
SOUZA E BEZERRA, 2015).

Diante desse contexto este trabalho propde o desenvolvimento de uma formulacdo de
geleia de polpa e casca de abacaxi, tendo em vista o potencial nutritivo dos ingredientes
utilizados, com o intuito de se enquadrar na alegacao de produto com propriedade funcional e

avaliar sua aceitacdo por meio da anélise sensorial.

MATERIAIS E METODOS

Producéo da geleia

Para a producdo da geleia utilizou-se 1,895 g de polpa de abacaxi, 600 g de agucar

mascavo, 300 g da casca do abacaxi, 60 mL de suco de liméo e 30 g de gengibre ralado.



Primeiramente, antes de iniciar o processo de producdo da geleia, os recipientes de
vidro foram lavados com &gua e sabdo e enxaguados em &gua corrente. Em seguida foram
esterilizados, colocando-os em uma panela com dgua em ebulicdo. Quando a agua comecou a
ferver, marcou-se 10 minutos e colocou-se as tampas dos recipientes na panela deixando
ferver por, mas 5 minutos. Depois foram retirados o0s recipientes e as tampas e colocados para
secar na bancada, sobre um pano seco e limpo.

Todos os ingredientes utilizados na producéo da geleia foram adquiridos no comércio
local da cidade de Luz — MG. O abacaxi, gengibre e o limdo foram previamente selecionados
e posteriormente foram lavados em agua potavel e depois realizou-se a sanitizagdo com a
imersdo dos mesmos em uma solugdo com 50 mg/L de cloro, por 15 minutos. Apds esse
tempo foram enxaguados em agua corrente. Em seguida, descascou-se o abacaxi e o gengibre,
picou-se 0 abacaxi em cubos de aproximadamente 1 cm e ralou-se o gengibre. Depois, foram
pesados todos os ingredientes em uma balanca. Em seguida, foi extraido o suco dos limdes.
Posteriormente, colocou-se a casca do abacaxi em uma panela até o ponto de fervura, e ap6s
ferver, bateu-se a casca no liquidificador com um pouco de agua e coou-se com o auxilio de
uma peneira. Em fogo baixo colocou-se 0 abacaxi em uma panela e mexeu-se constantemente
até comecar a extravasar liquido. ApGs esse tempo, acrescentou-se 0 agucar mascavo e
mexeu-se até dissolve-lo completamente, e em seguida acrescentou-se o suco de limdo, para
proporcionar o efeito geleificante; o gengibre ralado; a casca do abacaxi que foi coada e
deixou-se ferver mexendo constantemente em fogo médio. Quando a prepara¢do comecou a
engrossar, desligou-se o fogo e coou-se para retirar os pedacos de abacaxi que ainda ndo
dissolveram. Estes foram batidos no liquidificador. O que foi coado e batido no liquidificador
foi transferido novamente para a panela e continuou-se a coc¢cdo mexendo constantemente até
0 ponto de geleia. ApGs chegar na consisténcia correta, envasou-se a geleia ainda quente nos
recipientes de vidro previamente levados e esterilizados. Apds a pesagem, armazenou-se 0S

vidros em temperatura ambiente.

Avaliacdo sensorial utilizando o Teste afetivo — Testes de aceitacdo por escala hedénica

Para avaliar a aceitacdo da geleia de polpa e casca de abacaxi com gengibre foi
realizada a andlise sensorial aplicando o teste da escala hedénica de acordo com Zenebron,
Pascuet e Tiglea (2008).

Os julgadores néo treinados, no total de 50, sendo estes docentes e dicsentes da FASF

(Faculdade de Filosofia Ciéncias e Letras do Alto Sdo Francisco) receberam uma amostra de



aproximadamente 20 g da geleia de polpa e casca de abacaxi com gengibre e avaliaram o
quanto gostaram ou desgostaram da amostra.

A escala utilizada para o teste foi a de 9 pontos, que continha os seguintes termos para
avaliacdo: (9) gostei extremamente; (8) gostei moderadamente; (7) gostei regularmente; (6)
gostei ligeiramente; (5) ndo gostei, nem desgostei; (4) desgostei ligeiramente; (3) desgostei
regularmente; (2) desgostei moderadamente e (1) desgostei extremamente. Os julgadores
receberam uma ficha de teste para a avaliacdo e marcaram o com um “X” analisando 0s
seguintes atributos: aparéncia, odor e sabor. Assim, foi realizada a avaliacdo da geleia

produzida de acordo com o gosto de cada julgador.

Rotulagem Nutricional

O desenvolvimento da rotulagem nutricional foi realizando levando por base a a
Resolucdo de Diretoria colegiada (RDC) n°® 359, de 23 de dezembro de 2003 da Agéncia
nacional de Vigilancia Sanitaria (Anvisa), que define a por¢do dos alimentos, ou seja, a
guantidade média do alimento que deveria ser consumida, e estabelece também a medida
caseira referente a esses alimentos.

Para proceder aos célculos necessarios para obter as informagfes nutricionais,
utilizou-se o manual sobre Rotulagem Nutricional Obrigatdria da Anvisa (2005). A
composicdo centesimal do abacaxi, limdo e o aclcar mascavo foram estabelecidos de acordo
com a Tabela Brasileira de Composicéo de Alimentos da Universidade Estadual de Campinas
(2011), a composigédo da casca do abacaxi pelo site da Universidade Estadual Paulista e o
gengibre pelo site da Universidade Federal de Sao Paulo.

A proposta do rétulo para a geleia de abacaxi foi produzida de acordo com a RDC n°
259, de 20 de setembro de 2002 da Anvisa, que contém o Regulamento Técnico Sobre

Rotulagem de Alimento Embalados.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A partir dos testes da analise sensorial, foi possivel obter os resultados de aceitacao da
geleia de abacaxi desenvolvida.
De acordo com a avaliagdo sensorial, obteve-se os seguintes resultados para o atributo

referente a aparéncia: dos 50 julgadores que participaram da avaliagéo, 41 julgadores (82%)



atribuiram a nota 9 da escala hedénica (gostei extremamente), 6 julgadores (12%) atribuiram
a nota 8 (gostei moderadamente), 1 julgador (2%) atribuiu a nota 7 (gostei regularmente) e 2

julgadores (4%) atribuiram a nota 6 (gostei ligeiramente) (Figura 1).

Figura 1 - Gréfico de resultados da analise sensorial da geleia de polpa e casca de abacaxi
com gengibre para o atributo aparéncia

Aparéncia

m Gostei extremante  m Gostei moderadamente = Gostei regularmente = Gostei ligeiramente

Fonte: Do autor

No quesito odor obteve-se os seguintes resultados: dos 50 julgadores que participaram
da avaliacdo, 40 julgadores (80%) atribuiram a nota 9 (gostei extremamente), 9 julgadores
(18%) atribuiram a nota 8 (gostei moderadamente) e 1 julgador (2%) atribuiu a nota 7 (gostei
regularmente) (Figura 2).

Figura 2 - Gréfico de resultados da analise sensorial da geleia de polpa e casca de abacaxi
com gengibre para o atributo odor



Odor

m Gostei extremamente ~ m Gostei moderadamente = Gostei regurlamente

Fonte: Do autor

Ja para o atributo referente ao sabor obteve-se 0s seguintes resultados: dos 50
julgadores que participaram da avaliacdo, 47 julgadores (94%) atribuiram a nota 9 (gostei

extremamente), 2 julgadores (4%) atribuiram a nota 8 (gostei moderadamente) e 1 julgador
(2%) atribuiu a nota 7 (gostei regularmente) (Figura 3).

Figura 3 - Grafico de resultados da analise sensorial da geleia de polpa e casca de abacaxi
com gengibre para o atributo sabor

Sabor

m Gostei extremamente  m Gostei moderadamente = Gostei ligeiramente



Fonte: Do autor

Os resultados obtidos na analise sensorial foram positivos, pois entre os 9 termos
presentes na escala hedbnica o mais avaliado pelos julgadores em todos os atributos
(aparéncia, odor e sabor) foi “gostei extremamente”.

Em relacdo ao atributo aparéncia, 82%, ou seja, 41 dos 50 julgadores gostaram
extremamente, isso demonstra que mesmo com 0 uso do agucar mascavo que alterou a cor
natural dos outros ingredientes utilizados resultando em uma geleia com a cor caracteristica
do acucar, isso ndo interferiu na aceitacdo visual produto. J& no quesito odor, 80% sendo 40
dos 50 julgadores também gostaram extremamente, mostrando que a combinacdo dos
ingredientes resultou em um aroma agradavel ao produto. E obtendo a melhor avaliacdo, o
quesito sabor teve a aprovacao de 94%, ou seja, 47 dos 50 julgadores gostaram extremamente,
indicando que a utilizagdo do residuo, a casca do abacaxi, para o desenvolvimento do produto
em questdo ndo alterou suas caracteristicas sensoriais.

A partir dos resultados da avaliacdo sensorial obteve-se a média de aceitacdo global,
gue demonstrou a aceitacdo geral que os julgadores possuiram em relacao a geleia. Para obter
a nota média utilizou-se 0 nimero de julgadores que avaliaram cada termo da escalda
hedonica, vezes (x) a nota que avaliaram, assim dividiu-se a soma dos valores obtidos pelo

namero total de julgadores que participaram do teste (Quadros 1, 2 e 3).

Quadro 1 - Avaliacédo global referente ao atributo aparéncia

Termos avaliados NUmero de julgadores | x | Nota Valor obtido
Gostei extremamente 41 9 369
Gostei moderadamente 6 8 48
Gostei regularmente 1 7 7
Gostei ligeiramente 2 6 12

Soma dos valores obtidos = 436
Nota média (436/50) = 8,72 Gostei moderadamente
Fonte: Do autor
Quadro 2 - Avaliacédo global referente ao atributo odor
Termos avaliados Numero de julgadores | x| Nota Valor obtido

Gostei extremamente 40 9 360




Gostei moderadamente 9 8 72

Gostei regularmente 1 7 7

Soma dos valores obtidos = 439

Nota média (439/50) = 8,78 Gostei moderadamente

Fonte: Do autor

Quadro 3 - Avaliacéo global referente ao atributo sabor

Termos avaliados NuUmero de julgadores | x | Nota Valor obtido
Gostei extremamente 47 9 423
Gostei moderadamente 2 8 16
Gostei regularmente 1 7 7

Soma dos valores obtidos = 446

Nota media (446/50) = 8,92 Gostei moderadamente

Fonte: Do autor

A nota média obtida em uma escala de 9 pontos para o atributo aparéncia foi 8,72;
para o atributo odor, a nota foi 8,78 e para o sabor a nota média foi de 8,92. Esses resultados
demostraram que a avaliagdo global da geleia foi representada pelo termo “gostei
moderadamente”.

De acordo com Cruz (2016), que em seu trabalho desenvolveu uma geleia de mamao
formosa (Carica papaya L.) obtendo resultados positivos sensorialmente, para que um
produto seja aceito de acordo com 0s seus atributos sensoriais € preciso que ele resulte em
uma nota meédia de aceitabilidade em torno de 70%, ou seja, a nota deve ser acima de 6,3 na
escala hedbnica de nove pontos. Assim, as notas médias obtidas na avaliacdo da geleia de
abacaxi proposta neste trabalho ficaram entre as notas de avaliacdo 8 (gostei moderadamente)
e 9 (gostei extremamente) em todos os atributos avaliados, estando acima da nota exigida para
gue a geleia seja aceita sensorialmente.

Avaliando os trés atributos sensoriais; aparéncia, odor e sabor; por meio do teste de
aceitacdo realizado conforme a metodologia descrita neste trabalho, verificou-se que a
formulacéo utilizada para a producdo da geleia foi bem-sucedida e satisfatoria, demonstrando

uma boa aceitacdo do produto pelos julgadores.

4.1 Informacéo Nutricional
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A partir da geleia desenvolvida e procedendo a metodologia descrita neste trabalho
para o desenvolvimento da rotulagem nutricional obteve-se a informacdo nutricional do
produto (Quadro 4).

Quadro 4 - Informacéo nutricional da geleia de abacaxi com gengibre

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porcao de 20g (1 colher de sopa)

Quantidade por porcdo | %VD (*)

Valor Energético 31 keal = 131 KJ 1,6%

Carboidratos 789 2,6%

N&o contém quantidades significativas de proteinas,
gorduras totais, gorduras saturadas, gorduras trans,
fibra alimentar e sédio.

* % Valores Diarios de referéncia com base em
uma dieta de 2.000 kcal ou 8400 kJ. Seus valores
didrios podem ser maiores ou menores dependendo
de suas necessidades energéticas.

Fonte: Do autor

O rendimento total da geleia foi de 2102 g sendo que uma por¢éo de 20g da geleia de
polpa e casca de abacaxi com gengibre possui 31kcal/131KJ de valor energético e 7,89 de
carboidratos.

A geleia de abacaxi produzida em sua maior parte por ingredientes naturais resultou
em uma fonte de nutrientes que proporciona mais energia ao organismo. Essa pode ser uma
alternativa alimentar complementar pois, de acordo com Monteiro et. al, (2015) que em seu
trabalho produziu uma geleia de murici (Brysonia crassifélia) resultando em um produto com
baixas concentracGes de proteinas (0,36%), lipideos (0,12%) e fibras (0,29%), mas com
grande concentracdo de carboidrato (64,72%), o carboidrato é a principal fonte de energia
para o ser humano e quando ingerido em quantidade adequadas, ele se transforma em glicose
auxiliando no funcionamento do cérebro, 6rgdos e musculos. O autor ressalta também que o

consumo da geleia deve ser moderado pois se trata de um alimento caldrico.
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Chaves (2015) desenvolveu duas formulacdes de geleia light de abacaxi com propolis
sendo uma pelo processo contendo prépolis =1,875g.100g™* e outra com prépolis=2,5g.100g™,
a partir da andlise sensorial a formulacdo que teve maior aceitacdo pelos provadores foi a que
continha prépolis =1,8759.100g™, obtendo quantidades significativas de valor energético
(20kcal ou 84KkJ), carboidratos (5g), fibra alimentar (0,7g) e vitamina C (8,43mg). O autor
afirma que a geleia é fonte de nutriente e fibra alimentar devido a alta concentracdo de polpa
integral de abacaxi Pérola e pela concentracdo de pectina citrica sendo que, em 100 g do
produto apresentou-se 150 g de polpa integral do abacaxi e 2 g da pectina.

O resultado da rotulagem nutricional da geleia de abacaxi proposta neste trabalho
demonstrou que a geleia desenvolvida ndo teve quantidades significativas de proteinas,
gorduras totais, gorduras saturadas, gorduras trans, fibra alimentar e sédio. Analisando a
geleia desenvolvida por Chaves (2015) observa-se que possivelmente a geleia de polpa e
casca de abacaxi com gengibre ndo resultou em um produto com maior valor nutricional
devido a baixa propor¢do de nutrientes utilizados: abacaxi, gengibre, limdo, a casca do
abacaxi e o aglcar mascavo que foram usados com esse intuito de obter uma geleia com
maior valor nutricional.

A geleia de polpa e casca de abacaxi com gengibre foi desenvolvida com base nas
pesquisas realizadas, sendo um produto a base de ingredientes mais naturais. A partir das suas
informacdes nutricionais obteve-se um produto que nao fornece outro beneficio a satde do
consumidor além de seu efeito nutricional. Assim, deve-se ressaltar que ndo se pode afirmar
que ela se enquadre na alegacdo de um produto com propriedade funcional sem antes ser
avaliada e aprovada pela Anvisa.

O rétulo proposto para o produto desenvolvido € indicado na Figura 4

Figura 4 - Ro6tulo da geleia de abacaxi com gengibre
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Porgdo de 20g (1 colher de sopa)
Quantidade por

Ingredientes:  Polpa de porc3o PV
Abacaxi, Acgucar mascavo, Valor

Casca do abacaxi, Limdo, Energético 31 kcal =131 K 1,6%
Gengibre.

NAO CONTEM GLUTEN. Carboidratos 7,88 26%

SEM CONSERVANTES.

Apds aberto manter
refrigerado e

N&@o contém quantidades significativas de
proteinas, gorduras totais, gorduras saturadas,
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Fabricado em: ALN Industria de Alimento LTDA
Rua Sete de Setembro 2217 —Centro

m HH || Peso Liquido: 500g Luz - MG
7898357410015 CEP: 35.595.000
Industria Brasileira - CNPJ: 12.345.678/0001-91
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Fonte: Do autor

100% Natural

CONCLUSAO

A ingestdo de alimentos mais saudaveis é reconhecidamente fundamental para garantir
a manutencdo da salde e prevencdo de doencas. A geleia de polpa e casca de abacaxi com
gengibre é uma op¢do par o consumidor que busca um alimento mais natural.

A aceitacdo sensorial foi bastante satisfatoria em relacdo a todos os atributos, quer
sejam a aparéncia, odor e sabor, ressaltando o maior indice de aceitacdo no atributo sabor,
tornando viavel a utilizacdo de residuos organicos na producdo de novos alimentos, como a
casca de abacaxi utilizada no desenvolvimento da geleia pois ndo altera o sabor do produto
final e é uma forma de agregar valor nutricional ao produto quando utilizados em quantidades
suficientes, além de minimizar os residuos que sdo produzidos pelas industrias em grande
escala.

Assim, os resultados obtidos permitem afirmar que a geleia desenvolvida € uma boa
alternativa de insercdo de um novo produto no mercado de acordo com seu nivel de aceitacdo

sensorial.
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