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RESUMO: A elaboracdo de geleias mistas
pode ser wuma alternativa para 0S
consumidores que buscam por alimentos de
qualidades quimicas e sensoriais atrativas.
O objetivo deste trabalho foi desenvolver
formulacdes de geleias de jabuticaba, sendo
adicionadas duas diferentes variedades de
pimenta, visando apresentar ao consumidor
um produto saboroso e atrativo, e ainda
avaliar a aceitacdo sensorial e comercial. A
elaboragéo foi realizada no laboratorio de
processamento de produtos vegetais da
Universidade Estadual de Goids, Campus
Ipameri. Foram preparadas trés tipos de
geleia: 1 (Jabuticaba), 2 (Jabuticaba +
pimenta dedo de moca), 3 (Jabuticaba +
pimenta jamaicana). As avaliacdes foram
realizadas por 50 provadores nao treinados,
sendo eles instruidos a preencher uma ficha,
expressando sua frequéncia de consumo,
aceitacdo comercial e avaliacdo dos
seguintes parametros: aparéncia, cor,
aroma, textura, sabor, espalhamento e
aspecto global. A geleia de jabuticaba pura,
apresentou maior aceitabilidade em relacao
ao atributo sabor. No entanto, todas as
formulac@es de geleias revelaram indice de
aceitabilidade maior que 70%, indicando
ser bem aceita pelos provadores. Desta
forma, o estudo mostra que as geleias de
jabuticaba com pimenta sdo produtos com
indice de aceitabilidade considerados
ideais, podendo assim, ser produzidas e
comercializadas.

PALAVRAS-CHAVE: Plinia cauliflora,
tecnologia de alimentos, aceitabilidade.

ABSTRACT: The making of mixed jellies
can be an alternative for consumers looking
for foods with attractive chemical and
sensory qualities. The objective of this work

was to develop formulations of jabuticaba
jellies, adding two different varieties of
pepper, aiming to present the consumer
with a tasty and attractive product, as well
as to evaluate the sensorial and commercial
acceptance. The preparation was carried out
in the plant products processing laboratory
at the State University of Goias, Campus
Ipameri. Three types of jelly were prepared:
1 (Jabuticaba), 2 (Jabuticaba + girl's finger
pepper), 3 (Jabuticaba + Jamaican pepper).
The evaluations were carried out by 50
untrained tasters, who were instructed to fill
out a form, expressing their frequency of
consumption, commercial acceptance and
evaluation of the following parameters:
appearance, color, aroma, texture, flavor,
spread and overall appearance. The pure
jaboticaba  jelly showed greater
acceptability in relation to the flavor
attribute. However, all jelly formulations
showed an acceptability index greater than
70%, indicating that it was well accepted by
the tasters. Thus, the study shows that
jabuticaba jellies with pepper are products
with an acceptability index considered
ideal, thus being able to be produced and
marketed.

KEYWORDS: Plinia cauliflora, food
technology, acceptability.
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1. INTRODUCAO

Em um mercado amplo e
competitivo nos mais variados tipos de
produtos alimenticios, o0s consumidores
procuram por novidades, pois estes estdo
cada vez mais exigentes. A busca por
alimentos que apresentem caracteristicas
quimicas e sensoriais atrativas, aliada a
praticidade, pode ser uma alternativa para
elaboracdo de geleias mistas, que unem as
caracteristicas nutricionais, sabor, aroma e
cor diferenciados (GERMANO et al.,
2017).

O Brasil é 0 maior produtor mundial
de frutas in natura, porém, pela rapida
perecibilidade, boa parte dessas frutas
deteriora-se em poucos dias, tendo sua
comercializacéo dificultada quando
transportadas por longas  distancias
(JACQUES et al.,, 2015). O pais ainda
apresenta uma diversidade de frutas com
caracteristicas  sensoriais e quimicas
atrativas a industria de alimentos, a partir
dos frutos sdo elaborados produtos como
polpas, iogurtes, compotas, geleias, doces
em massa e em pasta, sorvetes, constituindo
0 processamento de alimentos uma
alternativa viavel para o aproveitamento de
frutos (JESUS et al., 2019). Devido a
diversidade das frutas e ao fato de que estas
apresentarem propriedades adequadas para
0 processamento, demonstra-se que este é

um mercado que tem potencial de

crescimento no Brasil (GARCIA et al.,
2017).

Dentre as frutas que possuem grande
valor nutricional inclui-se a jabuticaba
(Plinia cauliflora). Algumas formas de
aproveitamento da fruta podem ser
verificadas na fabricacéo de geleias, vinhos,
sucos, além do consumo in natura (LEMOS
etal., 2019). A jabuticabeira tem despertado
grande interesse entre os produtores rurais
por sua alta produtividade, rusticidade e
aproveitamento de seus frutos nas mais
diversas formas, sendo considerada uma
fruta rica em vitaminas, fibras, sais
minerais, compostos  fendlicos e
antocianinas que possui acdo antioxidante
(MEIRA et al., 2017).

Os frutos da jabuticabeira sdo
altamente pereciveis, apresentando um
periodo curto de comercializagdo apos a
colheita, devido ao elevado teor de agua, de
aclcares e de antocianina que sao
pigmentos naturais e possuem propriedades
antioxidantes TORRES et al., 2011). Sendo
assim, a producdo de geleias com os frutos
podem ser uma 6tima forma de conservacédo
da mesma, pois elas sdo processadas com o
uso do calor e com o0 aumento da
concentracdo de aclcar, aumentando a
longevidade do produto na prateleira
(BATISTA et al., 2016).
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As geleias de frutas sdo alimentos
saudaveis e atrativos na alimentacdo, ao
adicionar pimenta elas adquirem um sabor
agridoce que o0s consumidores estdo
procurando para acompanhar torradas,
carnes, aves e peixes (CASTRO et al.,
2016). Dessa forma, as pimentas (doces e
picantes), além de serem consumidas in
natura, podem ser processadas e utilizadas
em diversas linhas de produtos na industria
de alimentos, sendo utilizada para preparo
de molhos, e também na produgdo de
compotas e geleias (SALES et al., 2014).

O Brasil é 0 segundo maior produtor
de pimentas no mundo e centro da
diversidade do  género
(NASCIMENTO et al., 2012). A pimenta

possui importancia tanto para o mercado

Capsicum

nacional quanto internacional, com a
comercializacdo voltada para condimentos,
temperos e conservas, sendo cultivada do
pequeno ao grande produtor, e por sistemas
associados & grandes industrias (ARAUJO
etal., 2014).

Os  principais  fatores  que
demonstram o0 interesse crescente pelo
consumo de frutas e seus derivados destaca-
se a questdo nutricional. Entretanto, um
alimento, ndo deve possuir apenas valor
nutritivo  deverd também  apresentar
aparéncia e ser agradavel ao paladar do
consumidor, como resultado de diferentes

parametros de qualidade sensorial. Para

avaliar ~ sensorialmente um  produto
alimenticio, é necessario verificar a
aceitacéo deste por parte dos consumidores
(ARAUJO et al., 2014).

A analise sensorial é um campo
muito importante na indUstria de alimentos,
pois contribui com inUmeras atividades,
como desenvolvimento de novos produtos,
controle de qualidade, reformulacdo e
reducdo de custos de produtos, relagdes
entre condicOes de processo, ingredientes, e
aspectos analiticos e sensoriais. A escala
hedonica é um dos metodos mais
empregados na medida de aceitacdo de
produtos, em que 0 consumidor expressa
sua aceitacdo pelo produto seguindo uma
escala previamente estabelecida. Pois, a
determinacéo da aceitacdo pelo consumidor
¢ parte crucial no processo de
desenvolvimento ou melhoramento de
produtos (MILAGRES et al., 2010).

Portanto, o objetivo deste trabalho
foi desenvolver formulacdes de geleias de
jabuticaba, sendo adicionadas duas
diferentes variedades de pimenta, visando
apresentar ao consumidor um produto
saboroso e atrativo, e ainda avaliar a sua
aceitacdo sensorial e comercial.

2. MATERIAL E METODOS

2.1 Material
As jabuticabas foram obtidas de

uma Fazenda local em Ipameri-GO, sendo
estas embaladas e transportadas para o

Laboratorio de processamento de produtos
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vegetais da Universidade Estadual de
Goias, Campus Ipameri. As pimentas dedo
de moca (Capsicum baccatum), variedade
com baixa pungéncia e jamaicana
(Capsicum annuum) com alto teor de
pungéncia, foram produzidas em canteiros
experimentais da Universidade Estadual de
Goias, Campus Ipameri (Lat. 17° 43' 19" S,
Long. 48° 09' 35" W, Alt. 773 m). Ambos
os frutos foram lavados e armazenadas sob
refrigeracdo até o momento de preparo das
geleias.

2.2 Métodos
A elaborag&o das geleia foi realizada

no Laboratorio de processamento de
produtos vegetais da Universidade Estadual
de Goias, Campus Ipameri. Para o preparo,
as pimentas ficaram imersas em agua até o
momento de serem usadas, e a polpa da
jabuticaba foi extraida com auxilio de uma
peneira, separando-a das cascas e sementes,
em seguida, foram preparadas trés tipos de
geleia: 1 (Jabuticaba), utilizou-se 1 kg de
jabuticaba, acucar (5009) e pectina comum
(25g); 2 (Jabuticaba + pimenta dedo de
moca), composta por 1 kg de jabuticaba,
acucar (500g), pectina comum (25q) e 1
fruto de pimenta dedo de moca sem
semente; 3 (Jabuticaba + pimenta
jamaicana), preparada com 1 Kkg de
jabuticaba, acucar (500g), pectina (25g) e
1/5 de pimenta jamaicana sem semente.

A coccéo foi feita em tachos abertos

de aco inoxidavel, com agitacdo manual

continua, usando-se fogdo industrial. A
polpa foi aquecida até aproximadamente 70
°C e logo foi adicionado o agucar,
ocorrendo formacgdo de espuma, a qual foi
retirada com colher espumadeira no final da
coccdo, sendo adicionada a pectina ao ponto
final de cozimento. Em seguida, as geleias
foram identificadas e armazenadas em
embalagens plasticas com capacidade para
500 g, logo prosseguiu com a anélise
sensorial.

A avaliacdo sensorial das geleias de
jabuticaba com pimenta foi realizada por 50
provadores ndo treinados, sendo eles
instruidos a preencher uma ficha (em
apéndice) expressando sua aceitacdo pelo
produto e avaliando 0s seguintes
parametros: aparéncia, cor, aroma, textura,
sabor, espalhamento e aspecto global. Os
provadores receberam uma amostra (20g)
de cada geleia acompanhada por bolacha de
agua e sal em pratos de isopor descartaveis
e um copo de agua. Para a avaliacdo da
aceitacdo, utilizou-se a escala hedénica
estruturada mista de nove pontos, que
variava gradativamente de 1 (desgostei
extremamente) a 9 (gostei extremamente).
Para verificar a aceitacdo dos produtos, foi
realizado o calculo do indice de
aceitabilidade  (1A),
equacéo: 1A (%) = (A/B) x 100, onde: (A)

representa nota média na escala hedonica,

utilizando-se a

obtida para o produto analisado e (B)
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representa a nota maxima na escala
hedo6nica que o produto recebeu (SOUZA et
al., 2018).

Foi realizado também o teste de
aceitacdo comercial, onde o provador expde
sua intencdo de compra em relacdo aos
diferentes tratamentos, utilizando uma
escala estruturada mista de cinco pontos,
variando de 1 (certamente ndo compraria) a
5 (certamente compraria) (STONE &
SIDEL, 2004). Ainda foi avaliada a
frequéncia de consumo do produto, onde se
mede o grau de aceitagdo deste com base em
atitudes do consumidor em relacdo a
frequéncia em que estaria disposto a
consumir o0 produto em determinado
periodo, aplicando uma escala de trés
pontos, sendo 1 (frequentemente), 2
(ocasionalmente) e 3 (nunca).

2.3 Anélise estatistica

Os dados foram processados e feita
a analise de variancia (ANOVA) e as
médias dos tratamentos comparadas pelo
teste de Tukey a 5% de significancia (p <
0,05), utilizando o programa estatistico
Sisvar (FERREIRA, 2011).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos na avaliacéo
sensorial de atributo aparéncia, cor, aroma,
textura, sabor, espalhamento e aceitacao
global séo apresentados na Tabela 1 pelas
médias atribuidas pelos provadores para

cada atributo analisado. Observa-se que

apenas no atributo sabor houve diferenca
estatistica significativa (p>0,05), indicando
que a geleia pura, sem adicdo de pimenta,
diferiu significativamente em relagdo a
geleia com pimenta jamaicana, que possui
maior teor de pungéncia. No entanto, ndo
houve diferenca estatistica entre a geleia de
jabuticaba pura e a geleia com adicdo de
pimenta dedo de moca, que apresenta baixa
pungéncia. Porém, todas as amostras
obtiveram media superior a 7, demostrando
que as amostras foram aceitas para o
consumo, pois essa média indica aceitagao
do produto (DUTCOSKY, 2013). Araujo et
al. (2009), avaliando a aceitabilidade de
geleia de acerola com pimenta (Capsicum
chinense), observaram maior aceitacdo da
geleia que havia pimenta com baixo teor de
pungéncia.

Verifica-se ainda que o atributo cor
recebeu as maiores médias nas trés
amostras. De acordo com Teixeira et al.
(2009), a apresentacdo visual é o primeiro
contato do consumidor com um produto,
onde se destacam a cor e a aparéncia. O
atributo cor é um dos mais importantes na
comercializa¢do, constituindo o primeiro
critério de aceitacdo ou rejeicdo de um
produto, pois o impacto visual causado pela
cor de um alimento se sobrepGe a todos os
outros (TOCCHINI & MERCADANTE,
2001).
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Tabela 1. Médias dos atributos de aceitabilidade das geleias. UEG, Ipameri, 2019.

Tipos de Geleias

Atributos

Jabuticaba Jabuticaba + PDM Jabuticaba + PJ CV (%
Aparéncia 8,06 a 8,14 a 7,98 a 14,39
Cor 8,34 a 8,22 a 8,24 a 11,84
Aroma 7,76 a 7,80 a 8,00 a 14,52
Textura 8,18 a 8,02 a 8,20 a 13,31
Sabor 8,26 a 7,76 ab 7,50 b 19,80
Espalhamento 7,96 a 8,08 a 7,88 a 16,38
Aceitacao 8,09 a 8,00 a 7,96 a 10,86

Médias com mesma letra na linha, ndo diferem entre si (p > 0,05) pelo teste de Tukey. PDM = pimenta dedo de

moga e PJ = pimenta jamaicana.

O indice de aceitabilidade (IA) realizado
tendo como base as médias das notas
obtidas no teste de aceitacdo apresenta 0s
resultados na Figura 1. A geleia pura de
jabuticaba, sem adicdo de pimentas,
apresentou maior IA para o atributo cor
(92,67%), sabor (91,78%) e aceitacdo
global (89,89%), para aparéncia (90,44%) e
espalhamento (89,78%) os melhores 1A
foram obtidos pela geleia de jabuticaba com
pimenta dedo de moca, ja para o atributo
aroma (88,89%) e textura (91,11%) os

92,67% 1.56%

INDICE DE ACEITABILIDADE
(%)

qaa%  [PBL33%
89,44% g 679 88,89%
0
I 86’2Ié2 5,11%

maiores indices de aceitabilidade foram
alcancados pela geleia de jabuticaba com
pimenta jamaicana. Segundo DUTCOSKY
(2013), para um produto ser aceito pelos
provadores deve atingir uma porcentagem
maior ou igual a 70%. Os resultados obtidos
demostraram que todos os atributos
analisados apresentaram indices superiores
a 80%, portanto, os trés tipos de geleias
apresentaram  boa  aceitacdo  pelos

provadores.

90,89991,11081.78%

89 78% 89, 8
9,11%
I 6, 220/88 "y seu %8 55%

83,33%

® >
%‘b' &Q@Q \60
@ %060
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m Jabuticaba = Jabuticaba + Pimenta Dedo de moga  Jabuticaba + Pimenta Jamaicana

Figura 1. Histograma de indice de aceitabilidade das geleias. UEG, Ipameri, 2019.
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A avaliagdo da intencdo de compra visa
complementar a analise sensorial e seus
resultados estdo expostos na Figura 2.
Observa-se que 46% dos provadores

certamente comprariam e 24%
possivelmente comprariam a geleia pura de
70%

provadores. Para a geleia com adicdo de

jabuticaba, sendo, portanto, dos
pimenta dedo de moca e pimenta jamaicana
66% dos provadores indicaram intencao

positiva de compra e apenas 10% e 24%,

46%
38%

< 34%
S 32% :
E 28%
Q
< 24%
pd
L
O
4
o
[a

Certamente

compraria compraria

m Jabuticaba

18%

24%

Jabuticaba + Pimenta Dedo de moca

respectivamente, apresentaram intengéo de
compra negativa, o0 restante ficaram
indecisos. No entanto, as trés geleias
apresentaram intencdo positiva de compra.
Sales et al., (2014), estudando formulacGes
de geleias de pimenta dedo de moca,
observaram que a geleia sem pungéncia
apresentou maior aceitacdo e intencdo de
compra pela maioria dos provadores, com

indice de aceitabilidade igual a 72,67%.

16%

10% 8% 8% 8%

4%

Possivelmente  Talvez comprasse Possivelmente ndo Certamente nao

compraria compraria

Jabuticaba + Pimenta Jamaicana

Figura 2. Histograma de intencdo de compra das geleias pelos provadores. UEG, Ipameri, 2019.

A intencdo de compra do produto
estd ligeiramente ligada a frequéncia de
consumo, na Figura 3 pode se observar que
52% dos provadores tenderam ao héabito de
consumo diario da geleia de jabuticaba,

46% ocasionalmente consumiriam e apenas

2% nunca consumiriam. Para as geleias
com adi¢do de pimenta dedo de moga e
56 %

consumiriam ocasionalmente e apenas 4% e

jamaicana, dos provadores

8%, respectivamente, nunca consumiriam.
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40%
36%

PORCENTAGEM (%)

Frequentemente

m Jabuticaba

Jabuticaba + Pimenta Dedo de moca

56%

8%
204 4%

Ocasionalmente Nunca

Jabuticaba + Pimenta Jamaicana

Figura 3. Histograma de frequéncia de consumo das geleias pelos provadores. UEG, Ipameri, 2019.

4. CONCLUSAO

A geleia de jabuticaba sem adicdo de
pimenta, apresentou maior aceitabilidade
em relacdo ao atributo sabor. No entanto, as
formulacGes de geleias com adicdo de
pimenta revelaram indice de aceitabilidade

maior que 70%, indicando ser bem aceita
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