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RESUMO

A utilizacdo dos frutos amazoénicos em formulacdes vem crescendo cada ano que se
passa, dentre esses frutos vale destacar o bacuri. Este trabalho teve como objetivo
de elaborar uma formulagdo de geleia utilizando o bacuri, realizar analises fisico-
qguimica e microbiolégica da polpa, submeter a avaliacdo sensorial de aceitacao,
utilizando uma ficha de respostas para teste de escala hedbnica, com notas que
vao de 9 (gostei extremamente) até 1 (desgostei extremamente) aos seguintes
atributos sensoriais (cor, sabor, aroma e aparéncia); também foi avaliado a
frequéncia de consumo e intencdo de compra do produto elaborado. Os resultados
obtidos foram transformados em porcentagens onde a média dos parametros
mostrou que a geleia teve uma boa aceitacdo em relacdo a cor , sabor, aroma e
aparéncia entre os provadores, mostrando assim que o produto tem um potencial

para ser comercializado.

Palavra-Chave: Bacuri, Geleia, Avaliagao sensorial.



ABSTRACT

The use of Amazon fruits in formulations has been growing every year, it is
noteworthy among these fruits the bacuri. This study aimed to develop a formulation
using the bacuri jam, do physical-chemical and microbiological analysis of the pulp,
as well as acceptance sensory evaluation, using a form of answers as hedonic scale
test, with scores ranging from 9 (like extremely) to 1 (dislike extremely) to the
following sensory attributes (color, flavor, aroma and appearance) was also
evaluated the frequency of consumption and purchase intent of product produced.
The results were converted into percentages where the average parameters showed
that the jam had a good acceptance in respect of color, flavor, aroma and
appearance of the panelists, thus showing that the product has a potential to be
marketed.

Keyword: Bacuri, Jam, Sensory evaluation.
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1 INTRODUCAO

A geleia de fruta é um dos tipos de doces mais consumidos no Brasil e no
mundo, o seu uso na culinaria é muito extenso e pode ser utilizado como
complemento em diversos pratos ou consumido sozinho. No Brasil a geleia sai na
frente de diversos outros doces na culinaria mundial, devido a sua diversidade de
sabores, isso acontece por causa da grande variedade de frutas que o pais possui,
entre elas estao o bacuri (Ministério da Educacéo, 2007).

O bacuri € uma fruta nativa da regido amazonica do Brasil, € uma fruta
em meédia pouco maior que uma laranja, contém polpa agridoce rica em potassio,
fésforo e calcio, € consumida in natura ou na producao de doces, sorvetes, sucos,
geleias, licores e outros (HOMMA et al., 2010)

Devido ao desenvolvimento de novos produtos e melhoria de produtos ja
existente, faz-se necessario avaliar sensorialmente para testar a aceitacdo de novas
formulacoes.

O bacuri, sendo uma fruta regional com consumo em sucos, doces e
outros, o presente trabalho teve como objetivo elaborar uma geleia e utilizar a
analise sensorial para avaliar a aceitacdo do produto pelos provadores sensoriais
nao treinados.

O Engenheiro de Alimento na sua atuacéo profissional justifica a pesquisa

em novas formulacfes e na melhoria continua de produtos ja existentes.
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2 OBJETIVOS

2.1.1 OBJETIVOS DA PESQUISA

2.1.1 Objetivo Geral

e Avaliar a aceitacdo da geleia de bacuri junto aos consumidores em geral

2.1.2 Objetivos Especificos

¢ Realizar a analise fisico-quimica e microbiol6gica da polpa de bacuri;
e Elaborar uma formulacéo de geleia da polpa de bacuri;
e Avaliar sensorialmente a geleia de bacuri utilizando o teste de aceitacéo

por escala hedbnica por provadores nao treinados.
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3 REVISAO DA LITERATURA

3.1 FRUTAS AMAZONICAS

A diversidade de frutas na floresta amazonica € abundante. Algumas
frutas nativas ainda sdo pouco utilizadas e até desconhecidas, diante deste cenario
ja existem projetos, como o da Embrapa Roraima que visam valorizar e desenvolver
tecnologias que viabilizem o uso sustentavel. E assim passaremos a ter mais
conhecimento do que a Amazobnia tem a nos oferecer naturalmente (NASCENTE e
ROSA, 2005).

Figura 1: Frutas Amazénicas
Fonte: Mario Quadros, 2002.

Devido a sua diversificacdo as frutas amazbnicas podem ser usadas na
elaboracdo de diversos produtos, como sucos, vitaminas, mousses, sovertes e
muitos tipos de doces, por esse motivo a procura por essas frutas veem aumentando
cada vez mais.

Os frutos contém, além dos nutrientes essenciais e de micronutrientes
como minerais, fibras e vitaminas, diversos compostos secundarios de natureza
fendlica, denominados polifendis. Demonstram a capacidade de captar radicais
livres (atividade antioxidante) e seus efeitos na prevencdo de enfermidades

cardiovasculares e circulatérias (KUSKOSKI et al., 2006).
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O mercado de exportacdo de frutas amazonicas brasileiras esta longe de
ser explorado em toda a sua potencialidade, e mais distante ainda de ser esgotado.
Os principais mercados compradores do produto brasileiro sdo a Europa, que
absorve 70% das exportacdes, e 0 MERCOSUL, que importa 11%. Os grandes
concorrentes do Brasil sdo a China e a india, seguido do México, Cuba e Estados
Unidos. Estes trés ultimos concorrem na produgdo de sucos, mais especificamente
(SCHEIBLER, 2006).

3.2 BACURI

Algumas frutas da Amazbnia, como guarand, acai e cupuagu, ja Sao
conhecidas em outras partes do pais e até no exterior, mas outras sdo consumidas
apenas pela populacdo local. Entre as que comecam a ganhar mercado fora da
regido esta o bacuri (HOMMA et al., 2010).

Figura 2: Frutos do Bacurizeiro

Fonte: pt.wikipedia.org, 2005

O bacuri € um fruto proveniente do bacurizeiro, uma arvore amazoénica
com mais de 40 metros, apesar de ser uma planta que ocorre na floresta amazoénica
ela pode ser encontrada em partes do cerrado brasileiro, os bacurizeiros podem ser
encontrado naturalmente nos estados do Amazonas, Piaui, Para e Maranh&o e ate
outros paises como Paraguai (CAVALCANTE, 1996).
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O primeiro relato conhecido sobre o bacuri esté no livro Histdria da missao
dos padres capuchinhos na ilha do Maranhéo, escrito pelo frade francés Claude
d’Abbeville publicado em 1614 (HOMMA et al., 2010).

As caracteristicas do bacuri sdo, possui uma baga volumosa, ovoide ou
subglobosa, de peso varidvel entre 200 e 1000 g. A polpa € branco-cremosa, mas
passa a amarela quando exposta ao ar. Com odor e sabor agradaveis, engloba, em
geral, trés sementes, que também sdo comestiveis (Chitarra & Chitarra, 2005). O
bacuri € um fruto ndo-climatérico. Frutos ndo-climatéricos s6 amadurecem quando
estiverem ligados a planta. Apés a colheita, eles ndo melhoram suas caracteristicas
sensoriais e nutricionais, embora leve amolecimento e perda de coloragao verde
possam ocorrer.

A coleta dos frutos é feita principalmente em bacurizeiros que crescem
naturalmente ou em &areas com brotacfes espontaneas manejadas. O manejo do
bacuri é ainda um grande problema, pois o bacuri ¢ uma espécie nativa de “dificil
cultivo”, porque tem baixo potencial de germinacdo das sementes — no
maximo de 20 a 30 por cento em um ano; o processo de formacdo da muda leva
cerca de dois anos; a planta apresenta um longo periodo de juvenilidade — o tempo
que vai do plantio da muda até a primeira producdo, em torno de 10 a 12 anos.
(Embrapa Meio-Norte, 2009).

Mais recentemente, a Embrapa Amazénia Oriental esta desenvolvendo
um método por clonagem de plantas com baixo porte, com producdo precoce a
partir de seis anos, com caracteristicas para 0 consumo in natura e para
processamento, e reducdo do tempo de formacdo da muda enxertada de 24
meses para 15 meses (Embrapa Meio-Norte, 2009).

O bacuri é rico em fosforo, célcio, potassio, e sais minerais, a propria
casca da fruta, é aproveitada na culinaria da regido, sendo que o 6éleo tirado de suas
sementes, também é usado como cicatrizante e anti-inflamatério, na medicina
popular e principalmente na industria de cosméticos (HOMMA et al., 2010). A parte
comestivel do fruto (polpa) apresenta pH variando entre 2,80 e 3,50, acidez total
titulavel entre 0,32% e 1,60% e teores de solidos soluveis totais entre 10,2°Brix e
19,1°Brix (CARVALHO et al., 2001).

Uma das formas de comercializacdo do bacuri esta na sua forma de

polpa, pois, possibilidades de mercado sdo semelhantes as do acaizeiro e


http://maxburn.info/sais-minerais-onde-encontra-los/
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cupuacuzeiro, para o qual se verifica um evidente conflito entre a oferta natural e a

pressdo da demanda dessa fruta. Esse mercado potencial indica que o setor

produtivo ja deveria estar com a mesma area plantada de cupuacuzeiros na

Amazobnia, estimada em mais de 25 mil hectares (NOGUEIRA e HOMMA, 1998).
Segundo o censo do agropecuario do IBGE (2007):

A producao brasileira do bacuri se concentra principalmente na regido Norte
(80,85%) e Nordeste (18,72%). O maior estado produtor é o Paréa (80,73%)
seguido do Maranhdo (16,89%) da producdo nacional. Estimam que
somente na cidade de Belém — PA sdo comercializados, por ano sete
milhdes de frutos, com valor de R$ 1,61 milh&o.

3.3 GELEIA

De acordo com a Resolucdo - CNNPA n° 12, de 1978:

Geleia de fruta € o produto obtido pela cocc¢éo, de frutas, inteiras ou em
pedacos, polpa ou suco de frutas, com aclcar e 4gua e concentrado até
consisténcia gelatinosa.

As geleias de frutas estdo presentes em todos os estados e fazem parte
do dia-a-dia dos brasileiros. A tradicdo nasceu com o colonizador portugués que,
junto com as primeiras mudas de cana-de-acucar, também trouxe o habito de comer
doce. Nas cozinhas das casas grandes das fazendas produtoras de acUcar, as
senhoras iam ensinando as escravas a misturar corretamente os ingredientes. Com
a fartura do aclucar e a variedade de frutas existentes, as culturas foram se
misturando e novos doces foram surgindo dos tachos. A estrutura culinaria foi
mantida, mas os ingredientes, trocados, pois as frutas existentes em Portugal eram

substituidas pelas disponiveis na colonia (Ministério da Educacéo, 2007).
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Figura 3: Consumo de geleias no dia-a-dia
Fonte: Shutterstock,2007.

A geleia deve ser preparada de frutas sas, limpas, isentas de matéria
terrosa, de parasitos, de detritos, de animais ou vegetais, e de fermentacdo. Podera
ser adicionado de glicose ou acgucar invertido. Nao deve conter substancias
estranhas a sua composicao normal. Deve estar isento de pedunculos e de cascas,
mas pode conter fragmentos da fruta, dependendo da espécie empregada no
preparo do produto. Ndo pode ser colorido e nem aromatizado artificialmente. E
tolerada a adicao de acidulantes e de pectina para compensar qualquer deficiéncia
no contetdo natural de pectina ou de acidez da fruta (Resolucdo - CNNPA n° 12, de
1978).

As geleias de frutas sao classificadas em:

a) Comum - quando preparadas numa proporcao de 40 partes de frutas
frescas, ou seu equivalente, para 60 partes de acucar, 6 gramas de
pectina (1% sobre o acucar), 4 gramas de acido citrico (0,65% sobre o

acucar). Com 65 °Brix.

b) Extra - quando preparadas numa proporcdo de 50 partes de frutas
frescas, ou seu equivalente, para 50 partes de acucar, 5 gramas de
pectina (1% sobre o acucar), 3,25 gramas de acido citrico (0,65%
sobre o agucar). Com 62 °Brix (EMBRAPA, 2006).
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1- Lavagem e selegdo: A limpeza consiste em remover as sujidades e

contaminantes que se encontram junto com as frutas, seguida de uma

selecéo das frutas que ndo estdo de acordo com o processamento.

2- Descascamento: As frutas podem ser executada tanto manual como

mecanicamente, dependendo do tipo de fruta e infraestrutura da industria.

O descascamento manual pode ser executado com facas inox sendo o

rendimento e os resultados podem ser muito bons quando efetuados com

funcionarios treinados. O descascamento mecéanico pode ser feito por
corte da pele ou casca, ou por raspagem da pele ou da casca por

abrasivos.

3- Despolpamento/Extragdo: O

despolpamento é  feito

em

despolpadeiras que tem por finalidade separar a polpa do material fibroso,

carogos, semente e algumas vezes de casca. O despolpamento pode ser

feito em trés estagios, dependendo do grau de refinamento da polpa que

se deseja e do tipo de fruta.
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4- Coccéao: Deve ser adicionado apenas 1/3 da sacarose total a ser
utilizada. Devera ser feita em tacho aberto por 3 a 4 minutos. Este

processo serve para que o calor favoreca a inverséo da sacarose.

5- Concentracdo: pode ser efetuada em tachos abertos ou a vacuo. Nas
pequenas inddstrias e mais comum o emprego de tachos abertos no
processamento de geleia. O tempo total de coccao por este processo nao
deve exceder a 20 minutos, a fim de evitar a excessiva inversao da

sacarose e caramelizagédo do acucar.

6- Adicdo de pectina, acido e 2/3 do acucar. Quando estiver perto do
ponto final, adicionar os 2/3 restantes do acucar (a quantidade de
sacarose deve ser maior do que a do agucar invertido), a pectina e o
acido (para o ajuste do pH ate 3,2 caso seja necessario). O tempo

restante para a etapa seguinte e de 15 a 20 minutos.

7- Determinacdo do ponto final: O ponto final pode ser verificado pelo
indice de refracdo em que, no ponto final deve estar em torno de 66°Brix
ou pelo teste da colher. Este teste consiste em retirar como o auxilio de
uma colher uma pequena porcao de geleia, inclina-la e deixa-la correr: a)
se escorrer em forma de fio ou formar gotas a geleia ainda nédo esta n
ponto; b) se ficar parcialmente solidificada ou escorrer sob a forma de
laminas ou flocos limpos, a concentracdo esta no ponto desejado.

8- Fechamento: Apdés o enchimento, os vidros devem ser fechados
imediatamente. As tampas para o0s vidros séo feitas de metal, providas de
anéis vedantes, permitindo o fechamento hermético tanto manual como

mecanico.

9- Inversdo dos recipientes: Os vidros de geleia que forem fechados a
temperatura igual ou superior a 85 °C ndo necessitam ser esterilizados,
caso seja realizado o procedimento de inversdo dos frascos, pois a

prépria geleia quente promove o tratamento térmico das embalagens e
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sua tampas. Quando o enchimento ocorrer a temperaturas inferiores a 85
°C e indispensavel o tratamento térmico das embalagens.

10- Resfriamento: As geleias tanto as que sofreram ou foram embaladas
a quente, devem ser resfriadas logo em seguida, porem n&do com
excessiva rapidez. As geleias completamente resfriadas sdo roubadas e

acondicionadas em caixas proprias para transporte.

11- Armazenamento: O armazenamento das geleias dever ser feito em
local fresco e ao abrigo da luz, a fim de evitar alteracdo de cor nos
produtos. A vida de prateleira das embalagens de vidro e de 12 meses e

para as de plastico o tempo e de 6 meses.

3.3.2 Ingredientes na formacéo da geleia.

3.3.2.1 Substancias Pécticas

Segundo a Sociedade Americana de Quimica (American Chemical

Society):

As substancias pécticas englobam as pectinas, as protopectinas, os acidos
pécticos e pectinicos. Encontram-se nos frutos em diferentes formas,
caracterizadas por solubilidades distintas, dependendo do estadio de
desenvolvimento, exercendo fungdo importante na textura dos frutos.

As substancias pécticas quando formam uma rede tridimensional por
meio de ligacdes dos grupos carboxilicos livres com as cadeias de celulose e com
minerais bivalentes, como o célcio, no exterior das paredes celulares (lamela média),
formam a protopectina (insoluvel).

A protopectina predomina nos tecidos de frutos imaturos, porém que ja

tenham atingido o seu desenvolvimento completo. Com a evolu¢gdo da maturacéo
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dos frutos, ocorre liberacdo do célcio e solubilizacdo do polimero péctico pela sua
hidrélise enzimatica a 4cidos pécticos, sollveis em agua.

A pectina é obtida a partir da protopectina e referem-se aos acidos
pécticos soluveis em agua, com numero de metoxilas esterificadas e grau de
neutralizacdo varidvel. Localizam-se principalmente nos tecidos mais tenros das
plantas, como no albedo das frutas citricas e na polpa de beterraba. A quantidade
em gue se encontram varia de acordo com o vegetal em questdo. As frutas citricas
sdo consideradas as melhores fontes de pectina, contém entre 30 e 35%. A maca
pode ser considerada uma fruta com teor médio de pectina, enquanto que em
vegetais como a batata e o tomate, contém apenas 2,5 a 3,0% de pectina, podendo
ser considerados vegetais que contém baixo teor pectinico. Na presenca de &cido e
sacarose, em proporcdes adequadas, as pectinas formam géis bastante estaveis
(SILVA, 2000).

A pectina é o elemento fundamental para a formacédo do gel. Elas estdo
associadas ao processo de maturacdo das frutas e apresentam a capacidade de
formar gel, guando em presenca de acucar. Industrialmente, sdo utilizados a maca e
os frutos citricos como principais fontes (matéria-prima) de obtencdo da pectina,
sendo apresentados na forma de pd. Podem, também ser apresentadas sob forma
de concentrados, sendo que desta forma podem sofrer degradagado, pois
apresentam uma umidade mais elevada, chegando a perder atividade durante o
armazenamento, além de ficarem suscetiveis a fermentacdo. Esta € a forma
usualmente utilizada quando a pectina é feita de forma caseira (KROLOW, 2005).

A capacidade de geleificacdo das pectinas € dependente do niumero de
grupos metoxila presentes na molécula. A pectina € comercialmente classificada em
pectina de alto teor de grupos metoxilicos (ATM), quando contém acima de 50% de
seus grupos carboxilicos esterificados e de baixo teor (BTM), quando somente 50%,
ou menos, estdo esterificados (BOBBIO et al.,, 2001). Assim, as pectinas com
poucos grupos metoxilicos (abaixo de 7,0%) nao formam géis da mesma forma que
as pectinas de alto teor de grupos metoxilicos (superior a 7%), mas gelificam
facilmente na presenca de ions bivalentes, sem adicéo de acido e sacarose, sendo o
ion calcio o mais utilizado (BOBBIO et al., 2001).
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3.3.2.2 Acidos

O acido também € um constituinte indispensavel para a formacao do gel.
A acidez nas frutas é variavel e dependem do tipo e da quantidade de &cido
presente e da presenca tampdes (CARVALHO; OLIVEIRA, 2008).

Os acidos geralmente utilizados para a formacédo do gel sdo os acidos
organicos constituintes naturais das frutas, tais como os acidos citricos, tartarico e
malico. Quando o acido ndo esta presente na fruta ou encontra-se em quantidades
insuficientes, podera ser adicionado, obedecendo aos limites permitidos pela
legislacao vigente.

Como a formacao do gel depende do pH do suco ou da polpa da fruta, e
ndo de sua acidez titulavel, algumas frutas mesmo consideradas acidas necessitam
da adicdo de acidulantes para que o gel possa ser formado. Assim, a adicdo de
acidulantes tem por finalidade abaixar o pH para a geleificacdo adequada e realcar o
aroma natural da fruta (JACKIX, 1988).

A quantidade de &cido a ser adicionado deve ser suficiente para ajustar o
pH para proximo de 3,5, desta forma a adicdo de acidulantes dependente do pH
inicial do suco ou da polpa da fruta utilizada. Em geral, frutas acidas necessitam de
pouca ou nenhuma adicdo de acido, o contrario daquelas de reduzida acidez, que
requerem uma quantidade maior de acidulantes (CARVALHO; OLIVEIRA, 2008).

De acordo com a legislagao vigente (ANVISA,1978):

Os acidulantes permitidos na elaboracao de doce em massa sdo 0s acidos
citrico, latico, tartarico, fosférico sendo empregados como agentes de
ajustamento e correcdo do pH, quando necessarios e em quantidade
suficiente para se atingir o efeito desejado.

O acido citrico € o mais comumente utilizado pelo seu sabor agradavel e
percepcdo imediata. O acido tartarico tem um sabor acido menos detectavel, possui
a vantagem de que, quando utilizado nas mesmas quantidades do &cido citrico, da
valores de pH muito mais baixos. O acido fosférico possui um poder de abaixamento
do pH quatro vezes maior ao do acido citrico, sem conferir um sabor fortemente

acido. Ja o acido lactico, embora dé a mesma reducdo de pH que o &cido citrico,
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tem menor sabor acidulante, quando a mesma quantidade for empregada (SOLER,
1991).

3.3.2.3 Acucar

O acucar, além das substancias pécticas e do 4cido, é outro componente
necessario para a formacao do gel. O acucar empregado com maior frequéncia na
fabricacdo de doce em massa é a sacarose, proveniente da cana-de-acucar, sendo
que sua quantidade, juntamente com a pectina e o acido, determinam a formacgéo do
gel.

A adicdo do acucar também promove melhoria da aparéncia, do sabor e
do rendimento do produto. A determinacdo da quantidade a ser adicionada para a
fabricacdo do doce em massa é muito importante, pois assegura o teor de solidos
soluveis necessarios para a formacao do gel. (CARVALHO; OLIVEIRA, 2008)

3.4 CARACTERISTICAS SENSORIAIS

A geleia deve apresentar-se sob 0 aspecto de bases gelatinosa, de
consisténcia tal, que quando extraidas de seus recipientes, sejam capazes de se
manterem no estado semi-soélido. As geleias transparentes que nao contiverem em
sua massa pedacos de frutas devem, ainda, apresentar elasticidade ao toque,
retornando a sua forma primitiva ap6s ligeira pressédo. A cor e o cheiro devem ser
proprios da fruta de origem. O sabor deve ser doce, semi-acido, de acordo com a
fruta de origem (Resolucédo - CNNPA n° 12, de 1978).
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3.5 COMERCIO

A producéo de doces e geleias esta crescendo cada vez mais, de acordo
com a Associacdo Brasileira da Industria de Alimentagcdo (Abia), as 550 empresas
registradas em 2005 estava distribuida em 25 estados e geravam mais de 15 mil
empregos. Outra caracteristica dessa atividade € a presenca marcante das
pequenas empresas. Do total dos estabelecimentos formalmente registrados, 457,
ou seja, 83% do total sdo de pequeno porte. “Esse € um mercado tradicional, que
registra um crescimento de 6% a 8% ao ano e conta com a participacao significativa
de pequenos comerciantes”, analisa Denis Ribeiro, coordenador do departamento de
economia da Abia (Ministério da Educacéo, 2007).

No cenério internacional, os produtores conquistaram consumidores de
mais de 16 paises. As geleias podem ser consideradas como o segundo produto em
importancia comercial para a industria de conservas de frutas brasileira. Em outros
paises, principalmente os europeus, assumem papel de destaque, tanto no consumo
guanto na qualidade (FORMIGA, 2010).

Figura 5: Comercializacéo de geleias de frutas.

Fonte: Ministério da Educacéo, 2007.
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3.6  ANALISE SENSORIAL

A analise sensorial é realizada em funcdo das respostas transmitidas
pelos individuos as varias sensacfOes provocadas pelos 0Orgdos sensoriais, da
audicdo, visdo, tato, gosto e olfato. Gerando a interpretacdo das propriedades
intrinsecas aos produtos. (IAL, 2008).

A avaliagdo sensorial intervém nas diferentes etapas do ciclo de
desenvolvimento de produtos; como na selecdo e caracterizacdo de matérias
primas, na selecdo do processo de elaboracdo, no estabelecimento das
especificacdes das varidveis das diferentes etapas do processo, na otimizacdo da
formulacédo, na selecdo dos sistemas de envase e das condi¢cdes de armazenamento
e no estudo de vida util do produto final. Um alimento além de seu valor nutritivo
deve produzir satisfacdo e ser agradavel ao consumidor, isto € resultante do
equilibrio de diferentes parametros de qualidade sensorial. Em um desenvolvimento
de um novo produto é imprescindivel aperfeicoar parametros, como forma, cor,
aparéncia, odor, sabor, textura, consisténcia e a interacdo dos diferentes
componentes, com a finalidade de alcancar um equilibrio integral que se traduza em
uma qualidade excelente e que seja de boa aceitabilidade (BARBOZA et al., 2003).

A andlise Sensorial pode ser aplicada em diversas etapas na industria

como:

a) Controle de processo de fabricacdo: controle da qualidade matéria-
prima, controle de variacdes no processamento, controle de variagao de
ingredientes;

b) Controle de produto acabado: verificar possiveis perdas na qualidade
sensorial do produto devido ao armazenamento, determinar limites entre
graus de qualidade (tipos ou categorias), selecdo de métodos
instrumentais que apresentam boa correlacdo com atributos sensoriais do

alimento;
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c) Controle de mercado: estudos comparativos entre produtos
concorrentes; estudos de aceitacdo e preferéncia (Informacéo verbal)*
(FREITAS, 2009).

O objetivo da avaliagdo sensorial é detectar diferencas entre os produtos
baseado nas diferencas perceptiveis na intensidade de alguns atributos (BARBOZA
et AL, 2003). Contudo, conforme o produto o atributo sensorial e finalidade do
estudo existem recomendacdes de métodos, referindo a NBR 12994, que classifica
0os métodos de analise sensorial dos alimentos e bebidas em discriminativos,
descritivos e subjetivos (ABNT, 1993).

Os meétodos discriminativos estabelecem diferenciacdo qualitativa e/ou
guantitativa entre as amostras e incluem os testes de diferenca e os testes de
sensibilidade (ABNT, 1993). Sdo testes em que ndo se requer conhecer a sensacao
subjetiva que produz um alimento a uma pessoa, mas apenas se deseja estabelecer
se existe diferenca ou ndo entre duas ou mais amostras e, em alguns casos, a
magnitude ou importancia dessa diferenca ((BARBOZA et al., 2003).

Sé&o testes muito usados para selecdo e monitoramento de equipe de
julgadores, para determinar se existe diferenca devido a substituicdo de matéria-
prima, alteracdes de processo devido a embalagem ou ao tempo de armazenamento
(BARBOZA et al., 2003).

O teste de comparacdo mdultipla € um teste descritivo, utilizado para
avaliar a diferenca e o grau de diferenca em relacdo a um controle, no qual uma
amostra conhecida é apresentada (IAL, 2008). Os métodos descritivos podem ser
testes de avaliacdo de atributos (por meio de escalas), perfil de sabor, perfil de
textura, andlise descritiva quantitativa - ADQ e teste de tempo-intensidade (ABNT,
1993). Nos testes descritivos procura-se definir as propriedades do alimento e medi-
las da maneira mais objetiva possivel. Aqui ndo sdo importantes as preferéncias ou
aversdes dos julgadores, e ndo é tdo importante saber se as diferencas entre as
amostras sao detectadas, e sim qual € a magnitude ou intensidade dos atributos do
alimento Na avaliagdo de atributos dos produtos alimenticios utilizam-se escalas,
gue determinam a grandeza (intensidade da sensacéo) e a direcdo das diferencas

entre as amostras, e através das escalas é possivel saber o quanto as amostras
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diferem entre si e qual a amostra que apresenta maior intensidade do atributo
sensorial que esta sendo medido (1AL, 2008)

O perfil de caracteristicas € um teste que avalia a aparéncia, cor, odor,
sabor e textura de um produto comercializado ou em desenvolvimento. E
amplamente recomendado em desenvolvimento de novos produtos, para
estabelecer a natureza das diferencas entre amostras ou produtos, em controle da
qualidade (BARBOZA et AL., 2003).

Em certos produtos alimenticios, o efeito do tempo na liberacdo das
caracteristicas sensoriais (do aroma, gosto, textura e mesmo as sensacgles
térmicas) tém impacto significativo na preferéncia do consumidor. Os testes afetivos
sdo usados para avaliar a preferéncia e/ou aceitacdo de produtos. Geralmente um
grande numero de julgadores é requerido para essas avaliacdes. Os julgadores nao
séo treinados, mas sdo selecionados para representar uma populagdo alvo. Os
testes afetivos sdo uma importante ferramenta, pois acessam diretamente a opiniao
do consumidor ja estabelecido ou potencial de um produto, sobre caracteristicas
especificas do produto ou ideias sobre 0 mesmo, por isso sdo também chamados de
testes de consumidor (BARBOZA et al., 2003).

As principais aplicacdes dos testes afetivos sdo a manutencdo da
qualidade do produto, otimizagao de produtos e/ou processos e desenvolvimento de
novos produtos.

O teste de ordenacdo é um teste no qual uma série de trés ou mais
amostras sdo apresentadas simultaneamente. Ao provador é solicitado que ordene
as amostras de acordo com a intensidade ou grau de atributo especifico (IAL, 2008).

O teste de comparacao multipla € utilizado para avaliar a diferenca e o
grau de diferenca em relacdo a um controle, no qual uma amostra conhecida é
apresentada (BARBOZA et al.,2003).
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3.6.1 Teste de aceitacéo por escala hedbnica

A escala hedbnica € usada para medir o nivel de preferéncia de produtos
alimenticios por uma populacao, relata os estados agradaveis e desagradaveis no
organismo sobre um determinado alimento. As escalas mais utilizadas sdo as de 7 e
9 pontos, que contém os termos definidos situados, por exemplo, entre “gostei
muitissimo” e “desgostei muitissimo” contendo um ponto intermediario com o termo
“nem gostei; nem desgostei”. E importante que as escalas possuam numero
balanceado de categorias para gosto e desgosto. As amostras codificadas com
algarismos de trés digitos e aleatorizadas s&o apresentadas ao julgador para avaliar
0 quanto gosta ou desgosta de cada uma delas através da escala previamente (IAL,
2008).
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4 MATERIAIS E METODOS

4.1 MATERIA PRIMA

Os frutos foram adquiridos na fazenda 3 Irm&os no municipio de Sitio
Novo do Maranhdo em Fevereiro de 2012. Os frutos foram colhidos maduros da
planta mée. Logo apds a colheita a polpa foi extraida de forma manual. A casca foi
guebrada com martelo de borracha e a polpa foi separada do caroco com uma
tesoura previamente esterilizada e posteriormente congelada em um freezer a
temperatura de -20°C e embalado em embalagem transparente de polietileno, todo o
processamento de extracdo e congelamento foram feitos na fazenda. A polpa foi
transportada congelada em uma caixa térmica de isopor esterilizada para uma

residéncia e armazenada em um freezer com temperatura de -20 °C.
4.1.1 Andlises Fisico-Quimica
Foram feitas as analises de umidade, acidez titulavel, solidos sollveis totais,
lipideos, fibra bruta, proteinas e carboidratos, no laboratério da UFMA, de acordo
com a metodologia do Instituto Adolfo Lutz (2010).
4.1.2 Andalise Microbioldgica
As analises foram feitas em um laboratério particular (ACQUA), neste

laboratorio foram feitas as seguintes analises microbiolégicas: Determinacdo de

bolores e leveduras, coliformes fecais e salmonella.
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4.2  ANALISES FiSICO-QUIMICA

Os reagentes utilizados para as determinacdes fisico-quimica foram Tipo
Padrédo Analitica (P.A).

4.2.1 Caracterizagdo da polpa de bacuri “in natura”

Para a caracterizagédo da polpa de bacuri “in natura” foram realizadas trés

repeticdes para cada amostra das seguintes analises fisico — quimica.

4.2.2 Carboidratos

O teor de carboidrato foi obtido pelo método da diferenca de 100
(subtraindo o teor de proteinas, lipideos, cinzas e umidade) descrito nas Normas
Analiticas do IAL (2008).

4.2.3 Acidez Total Titulavel (ATT)

A ATT foi determinada pelo método da titulacdo volumétrica com
indicador, de acordo com o IAL (2008). De cada amostra de polpa retirou-se duas
aliquotas de 1 g adicionados 50 mL de agua destilada e 2 gotas de fenolftaleina a
1%. A polpa foi titulada até o ponto de viragem, sob agitacdo, com uma solucao de
NaOH a 0,1 N. A acidez foi expressa em percentual de acido citrico.

4.2.4 pH
De cada amostra de polpa retirou-se duas aliquotas de 10 g, na qual foi

realizada a leitura do pH com o auxilio de um potencidmetro digital (modelo
MAPAZ200/P) devidamente calibrado.
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425 Teor de Umidade

Para determinar a umidade, a amostra foi primeiramente colocada em
temperatura ambiente para descongelar, depois foi pesada aproximadamente cerca
de 12g da polpa descongelada e colocada em um vidro de relogio espalhada de
forma uniforme. O teor de umidade da polpa foi determinado em determinador de
umidade infravermelho RADWAG modelo MAC 210, a amostra ficou no aparelho por

volta de 6 horas e meia.

4.2.6 Proteinas

Para a determinacdo de proteinas foi utilizado o método de Kieldahl
Classico, proposto pelo IAL (2008). Este método se resume na determinacdo do
nitrogénio total. Para esta analise foi pesado 1 g de amostra e transferido para 3
(trés) frascos de Kjeldahl. Foram adicionados 25 mL de acido sulfarico e cerca de 6
g da mistura catalitica. Depois ela foi levada ao aquecimento em chapa elétrica na
capela, até a solucéo ter ficado azul-esverdeada livre de material ndo digerido
(pontos pretos). Depois disso ela foi aquecida por mais uma hora e deixada para
esfriar. Em seguida o material foi transferido para um frasco de destilacao.

Foi adicionado 10 gotas de fenolftaleina e o balédo foi ligado ao conjunto
de destilacdo, e em seguida a extremidade afilada do refrigerante foi mergulhada em
25 mL de acido sulftrico 0,05 M, contido em um frasco Erlenmeyer de 500 mL com 3
gotas de indicador vermelho de metila.

Depois foi adicionado ao frasco com a amostra digerida, uma solucao de
hidréxido de sédio a 30%, ela foi aquecida ate atingir a ebulicdo e foi titulada com
hidréxido de sédio 0,1 M com vermelho de metila.
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4.2.7 Extrato Etéreo

O extrato etéreo foi analisado de acordo com o método proposto pelo IAL
(2008). Primeiramente foi pesado de 12 a 15 g da amostra e colocada em um papel
de filtro e depois amarrada com fio de |a previamente desengordurado. O papel filtro
com a amostra foi colocado em um extrator tipo Soxhlet. No extrator foi aclocapado
um baldo de fundo chato previamente tarado a 105°C. Foi adicionado hexano em
qguantidade suficiente para um Soxhlet e meio. No sistema foi adaptado um
refrigerador de bolas. O baldo do sistema foi aguecido por uma manta durante 6
horas.

O papel de filtro amarrado foi retirado do extrator e o hexano foi destilado,
logo apdés o baldo com o residuo extraido foi levado para uma estufa a 105°C
durante 24 horas. O baléo foi retirado da estufa e ficou em temperatura ambiente ate
esfriar, depois foi pesado. O peso do extrato foi obtido através da diferenca do balédo

seco subtraindo pelo peso do baldo com o extrato.

4.2.8 Cinzas

As cinzas foram determinadas, segundo o método recomentado pela
AOAC (1975). Pesou-se em um cadinho de porcelana, previamente tarado, cerca de
2g de polpa dessecada. Levaram-se as amostras para carbonizagdo em temperatura
em 200°C e em seguida, incinerou-se a amostra em forno mufla a temperatura de
550°C por 6 horas em seguida desliga se a mufla, espera baixar a temperatura ate
atingir 80°C, depois foi transferido para um dessecador. A amostra foi esfriada e
pesada e depois foi calculada a quantidade de cinzas obtida para 100 g da amostra
integral.
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4.2.9 Fibras

Dois gramas de amostra seca e desengordurada foi pesada e transferida
para um frasco Erlenmeyer de 750 mL, com boca esmerilhada. Foram adicionadas
100 mL de solucdo acida e 0,5 g de agente de filtracdo. O frasco Erlenmeyer foi
adaptado a um refrigerante de refluxo por 40 minutos a partir do tempo em que a
solucéo acida foi adicionada, mantida sob aquecimento e agitada constantemente, a
fim de evitar que gotas sequem na parede do frasco. A solucéo foi filtrada em um
cadinho de Gooch previamente preparado com areia diatomécea e com auxilio de
vacuo. A lavagem do filtrado foi feita com agua fervente ate que a 4gua de lavagem
nao tivesse a reacao acida. Depois ela foi lavada com 20 mL de alcool e 20 mL de
éter.

E aquecida em estufa a 105°C, por 2 horas depois resfriada em
dessecador ate a temperatura ambiente e por fim pesada e subtraido o peso do

papel filtro, encontrando assim o peso real das fibras. Método IAL (2008).

4.2.10Solidos Soluveis Totais (SST)

As determinacdes de sélidos soluveis foram feitas em refratdmetro digital
com escala 0 a 45°Brix, através de leitura direta apos filtracdo, em papel de filtro, da
amostra 1:1 (m/m). Os resultados foram expressos em °Brix. Analise executada de

acordo com a metodologia descrita pelo Instituto Adolf Lutz (2008).

4.2.11 Andlises Microbioldgicas

O método para contagem de coliformes totais, contagem de coliformes a

45 °C, contagem total de bolores e leveduras preconizado pela America Public
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Health Association (APHA), descrito no Compendium of Methods for the
Microbiological Examination of Foods.

O método para determinacdo de Salmonella preconizada pela 1SO
6579:2007.

4.3 OBTENCAO DA GELEIA DO BACURI PARA AVALIACAO SENSORIAL

A formulagéo sera de acordo com tabela abaixo:

Tabela 1 — Massa (g) dos ingredientes que entram no preparo da geleia, com 100%

de polpa do bacuri em sua formulacéo.

Ingredientes

Polpa de Bacuri Agua Acucar Pectina
500 ml 500 mi 7169 19

A polpa do bacuri utilizada para a formulacdo do bacuri estava isenta de
qualguer microorganismo patégeno e livre de matérias estranhas. Para a elaboracéo
das geleias, foi utilizada a metodologia adaptada da Clarisse Damiani Professora
adjunta da Universidade Federal do Goias do curso de Eng. De Alimentos.
Primeiramente, foi medido o teor de solidos soluveis da polpa, e adicionada agua
potavel até reducao a 20°Brix. Em seguida, foi misturado um terco do aglcar e a
solucéo foi levada para o aquecimento, durante o aquecimento da solucdo ela foi
mexida constantemente até da inicio a ebulicdo, apds foi adicionada mais um terco
do acucar. Ap6s nova ebulicdo, foi inserido o restante do acucar previamente
homogeneizado com a pectina e esperado concentrar até 65°Brix. Para o envase da
geleia foi utilizado potes de vidro de 5009, previamente esterilizados. Os potes foram
virados com as tampas para baixo por 5 minutos, e resfriados em temperatura
ambiente.

A aceitacdo da geleia do bacuri foi avaliada de acordo com metodologia
descrita pela ABNT. (1998), com a participacdo de 92 consumidores potenciais do



38

produto. Os testes de aceitagéo foram realizados no SENAC (Imperatriz — MA), no
refeitério.

Cada individuo recebeu uma amostra, contendo cerca de 3 g de geleia de
bacuri a temperatura ambiente servida com pdo de forma. As amostras foram
avaliadas sob a luz do dia, quanto a impressdo global, através de uma escala
hedonica estruturada de 9 pontos (1= desgostei extremamente, 5= indiferente (nem
gostei, nem desgostei), 9= gostei extremamente), avaliando 4 parametros: Cor,
Aparéncia , Sabor e Aroma. Na mesma ficha foi incluido uma Frequéncia de

Consumo e se o consumidor compraria este produto se o encontrasse no COmercio.

5 RESULTADOS E DISCUSSOES

51 CARACTERIZACAO FiSICO-QUIMICA DA POLPA DE BACURI
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De acordo com as analises realizadas e resultados apresentados na
Tabela 2 o teor de umidade encontrado foi de 75,27 g.100g-1, valor proximo ao de
78,79 g.100g-1 relatado por Aquino (2008), que também analisou frutos de bacuri.

A Acidez Total Titulavel da geleia de bacuri foi de 1,793 g.100g™* sendo
relativamente mais acida que o encontrado por Aquino (2008) com valor igual a 1,34
g.100g*. O valor de pH medido foi de 2,97, valor bem préximo ao encontrado por
Santos (1988) 2,81. Este pH esta dentro do ideal admitido pela legislacdo para ser
utilizado na elaboracao de geleia.

Os valores para SST/ATT encontrado foi de 9,45 valor maior que o de
Aguiar (2006) 8,35 e inferior ao de Aquino (2008) 14,83. Para os sdlidos soluveis
totais o valor encontrado foi de 16,94 g. 100g™ superior ao de Santos (1988) 14,40 g.
100g* e bem préximo ao encontrado por Guimaraes (1992) 16,89 g. 100g.

O conteudo de lipideos presente no bacuri analisado foi de 0,218 ¢g.100g"
1, quantidade muito pequena de lipideos o que é de admissivel visto que estes frutos
nado sao fontes deste nutriente.

Os teores médios de proteina e cinzas encontrados na polpa de bacuri
foram de 0,648 g.100g'e 0,219 g.100g* respectivamente. Estes resultados foram
inferiores aos citados na literatura (Aquino, 2008), que pode estar associado a
diferentes espécies do fruto e as condi¢cdes edafoclimaticas da regido. O teor de
carboidrato foi superior ao encontrado na literatura, 23,646 g.100g™? e o de fibras é
de 0,193 g.100g™.

Essas diferencas encontradas nos valores comparados podem ser
provenientes das diferentes espécies de bacuri, como também do tipo de solo e da

metodologia utilizada.

Tabela 2 — Caracterizacao fisico quimica da polpa de bacuri “in natura"

Caracteristica Valor

Umidade 75,26 %
ATT 1,79 %
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SST (°Brix) 16,94 %
SST/IATT 9,44 %
Lipideos 0,21 %
Proteinas 0,64 %

Cinzas 0,21 %
Carboidratos 23,64 %
pH 2,97 %
Fibras 0,19 %

5.2 ANALISE MICROBIOLOGICA

O perfil microbiolégico da polpa do bacuri apresentou-se dentro dos
critérios da RDC N°12 da ANVISA de 2001. Dessa forma, pode-se afirmar que a
polpa obteve boa qualidade microbioldgica, podendo ser aplicadas em produtos
alimenticios sem causar riscos a seguranca alimentar, do ponto de Vvista

microbiolégico.

5.3  AVALIACAO SENSORIAL DA GELEIA DE BACURI

Os resultados obtidos na analise sensorial mostraram que a geleia de
bacuri, obteve uma boa aceitacdo pelos consumidores, sendo o sabor o atributo
mais apreciado com média de 7,91 de aceitacdo. O aroma foi um dos atributos de
menor aceitacdo obtendo média de 6,73 e a cor obteve média de aceitacdo de 6,88
na pontuacdo. A aparéncia foi o atributo com a segunda melhor média avaliada,

obtendo pontuacéo 7,01.
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Grafico - Analise Sensorial
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Grafico 1 — Niveis de aceitacdo da geleia de Bacuri

5.4 ACEITABILIDADE DA GELEIA DE BACURI

Com este gréfico é possivel notar que a geleia atingiu um excelente grau
de aceitacdo, pois, as maiores partes dos provadores possuem a intencdo de

compré-lo.

Vocé Compraria este Produto

5%

Bsim

M nao

Grafico 2 — Opinido dos consumidores para a aquisi¢cao da geleia de Bacuri

Analisando este grafico é notavel que a frequéncia do consumo de geleia
de forma geral é esporadica, com isto se pode notar que este produto € pouco

consumido.



Frequéncia de Consumo

m Consumo
frequentemente

m Consumo
ocasionalmente

B Nunca Consumo

Grafico 3 — Pesquisa da frequéncia de consumo da geleia de Bacuri
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6 CONCLUSAO

O estudo realizado com a polpa do bacuri atendeu aos parametros fisicos
quimicos e as respostas microbioldgicas a legislacdo vigente respectivamente.

Podemos concluir que a geleia de bacuri apés avaliacdo sensorial obteve
uma boa aceitacéo pelos provadores nao treinados chegando ate 80% nos atributos
sensorias de sabor, aroma, cor e aparéncia, em relacao a frequéncia de consumo o
porcentual de consumo foi baixo devido provavelmente por ser um produto mais fino
e ainda de valor elevado em relagéao a outros doces.

Com as respostas dos provadores nao treinados mostrou que o estudo
realizado com o bacuri valida a elaboracdo de novos produtos e agregacéo de valor

aos frutos amazonicos.
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ANEXO A - Ficha de Respostas para Teste Aceitacao

FICHA DE RESPOSTAS PARA TESTE ACEITAGAO

Sexo: ( )Fem () Masc Idade: Data:

Por favor, avalie as amostras utilizando a escala abaixo para descrever
0 quanto vocé gostou ou desgostou do produto. Marque a posicdo da escala
que melhor reflita seu julgamento.

Cdadigo da Amostra:

9 - Gostei extremamente Aparéncia
8 - Gostei muito

7 - Gostei moderadamente Cor

6 - Gostei ligeiramente

5 - Indiferente Sabor

4 - Desgostei ligeiramente

3 - Desgostei moderadamente Aroma
2 - Desgostei muito

1 - Desgostei extremamente

Fregiiéncia de consumo:

Consumo frequentemente
Consumo ocasionalmente

Nunca consumo

Vocé compraria esse tipo de produto? ()Sim () Néao
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