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A DEUS,

“N3o basta ensinar ao homem uma especialidade. Porque se tornara
assim uma maquina utilizdvel, mas n3dao uma personalidade.
E necessario que adquira um sentimento, um senso pratico daquilo
que vale a pena ser compreendido, daquilo que é belo, do que é
moralmente correto. [..] Deve aprender a compreender as
motivagdes dos homens, suas quimeras e suas angustias, para
determinar com exatiddo seu lugar exato em relacdo a seus préximos
e a comunidade”.

EINSTEIN. “Como eu Vejo o Mundo”. Rio de Janeiro: Ed. Nova
Fronteira, 1981.
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EFEITO DOS TEMPOS DE EXTRACAO DA PECTINA E DO EXTRATO DE
PIMENTA ROSA NAS CARACTERISTICAS COLORIMETRICAS E SENSORIAIS
DE GELEIA DE PIMENTA ROSA!

RESUMO

O objetivo desse trabalho foi estudar os efeitos dos tempos de extragdo da pectina e do extrato
de pimenta rosa nas caracteristicas colorimétricas e sensoriais de geleias de pimenta rosa. Para isso
foram avaliados os efeitos de dois fatores: Tempo de extragdo pectina (min) e Tempo de extracdo do
extrato de pimenta rosa (min), considerando delineamento central composto rotacional (DCCR) 2%+ 4
pontos axiais + 3 pontos centrais. Foram realizadas analises de cor (L, a, b, C, H) e sensoriais (cor,
aparéncia, sabor, textura, ideal de dogura, ideal de consisténcia e intencdo de compra). Observou-se que
maiores tempos de extracdo de pectina e de pimenta rosa fez com que as geleias tivessem coloragéo
mais escura, amarelada e opaca, sendo que a utilizagéo de extratos elaboragédo por 10 minutos tornaram
as geleias menos aceitas. Dessa forma, conclui-se que para elaborar geleias com coloragdo mais vividas,
claras, com menor degradacdo dos compostos e mais aceitas deve-se utilizar menores tempos de
extracdo de pectina e de pimenta rosa, indicando-se que para se extrair a pectina e o extrato de pimenta

rosa deve se utilizar 5 minutos para cada um.

Palavras-chave: producédo artesanal de geleia, delineamento central compostos rotacional (DCCR),
otimizacao.

! Artigo de acordo com as normas da revista Food Science and Technology
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1. INTRODUCAO

A pimenta rosa (Schinus terebinthifolius Raddi) pertence a familia Anacardiaceae. E espécie
pioneira e nativa, também conhecida popularmente em todo Brasil como aroeira, aroeira-vermelha,
aroeira-pimenteira, pimenta brasileira e baga de Natal (CORREA, 1984; BARBOSA et al., 2007). Seus
frutos sdo drupas, globosos, de 4,0 mm a 55 mm de didmetro, levemente achatados na parte do
comprimento. Quando imaturos sdo verde-claros, e quando maduros, apresentam cor vermelha, com
sabor adocicado e aromatico, sendo utilizado como condimento (BARBOSA et al., 2007; EMBRAPA,
2016).

Muitas das propriedades atribuidas a pimenta rosa estdo associadas & presenca de polifendis,
como apigenina, acido elagico e naringina (QUEIRES e RODRIGUES, 1998; DEGASPARI et al.,
2004), os quais conferem a planta propriedades antioxidantes (SILVA et al., 2010).

Também possui atividade antimicrobiana possivelmente, atribuida a presenca de substancias
fendlicas, contra uma série de microrganismos, como Staphylococcus aureus e Bacillus subtilis (gram-
positivos), Escherichia coli e Pseudomonas aeruginosa (gram- negativos), e a levedura Candida
albicans (MARTINEZ et al., 1996; GUERRA et al., 2000; MOURE et al., 2001; SOKMEN et al., 2004).
A aplicacdo de seus frutos como produto condimentar tem sido difundido, apesar de incipiente
(PICCOLO et al., 2018), entretanto, o condimento €é utilizado conferindo sabores exoticos
(CARVALHO, 2003; BERTOLDI et al., 2006). Portanto se faz necessario avaliar sua aceitacdo pelos
consumidores e ampliar sua utilizacdo na formulagdo de novos produtos, 0 que contribuird para
divulgacdo de um produto da flora nativa e agregacédo de valor da matéria- prima.

Nos ultimos anos, varios pesquisadores brasileiros vém estudando o aproveitamento de residuos,
como cascas de frutas, gerados pelas agroindistrias para a producdo de alimentos ou ingredientes
(SANTANA e OLIVEIRA, 2005; STORCK et al., 2013; FREITAS et al., 2019). Estas podem ser
incluidas na dieta humana, como sdo os casos das cascas de maracuja, de laranja, de lim&o, de macé e
de outras frutas (GONDIM et al., 2005). A utilizacdo econémica de residuos de frutas oriundos do
mercado in natura ou das agroindustrias, aliada ao desenvolvimento de tecnologias, para minimizar as
perdas nos processos produtivos, podem contribuir de forma significativa para a economia do pais e
para a diminuigdo dos impactos ambientais (OLIVEIRA et al., 2002).

Na tecnologia de alimentos, a producdo de doces e geleias de frutas é uma técnica bem
estabelecida e se tornou uma alternativa para a conservacdo de matérias-primas, pois reduz perdas dos
alimentos excedentes, aumenta vida Util, garante certas frutas fora do periodo da safra e oportuniza o
consumo em regifes ndo produtoras, aumentando sua disponibilidade (GAVA, 1984; SANTANA e
OLIVEIRA, 2005).

Geleias sao produtos de frutas que consiste na utilizacéo de frutas inteiras, pedacos, ou sementes,
sendo que as frutas podem ser processadas por secagem, desidratacdo, coccao, laminagdo, fermentacao,

congelamento e/ou concentracdo ou qualquer outro processo tecnoldgico que possua seguranca
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alimentar (BRASIL, 2005). Nas formulacdes de geleias convencionais utiliza-se pectina de alta
metoxilacdo (ATM), as quais formam géis firmes e estaveis em meios que contenham contetdo de
solidos soluveis superiores a 50% e presenca de &cido, que impede a degradacdo da pectina e é
responsavel pela flexibilidade da rede formada (MOURA et al., 2009).

Na elaboracdo de doces e geleias de frutas pode-se utilizar pectina industrial ou artesanal.
Industrialmente, sdo utilizadas a macé e os frutos citricos como principais fontes (matéria-prima) de
obtencdo da pectina, sendo apresentadas na forma de p6. Podem também ser apresentadas sob a forma
de concentrados (artesanal), sendo que desta forma podem sofrer degradagéo, pois apresentam umidade
mais elevada, chegando a perder atividade durante o armazenamento, além de ficarem suscetiveis a
fermentacdo (KROLOW, 2005). S&o escassos 0s estudos sobre a utilizagdo da pectina artesanal na
elaboracéo de geleias.

Diante disso, o0 objetivo desse trabalho foi estudar os efeitos dos tempos de extracdo da pectina

e do extrato de pimenta rosa nas caracteristicas colorimétricas e sensoriais de geleias de pimenta rosa.

2. MATERIAIS E METODOS

O trabalho foi realizado nos laboratérios de Analise Sensorial de Alimentos, Bromatologia e
Multiusuério da Escola de Nutricdo da Universidade Federal de Ouro Preto - Minas Gerais.

Neste trabalho foram avaliados os efeitos de dois fatores - tempo de extracao da pectina e tempo
de extragdo do extrato de pimenta rosa, considerando delineamento central composto rotacional (DCCR)
22 + 4 pontos axiais + 3 pontos centrais.

A Tabela 1 apresenta os valores codificados e reais dos fatores utilizados no delineamento
central composto rotacional para os tempos de extracdo da pectina artesanal e do extrato de pimenta

rosa.

Tabela 1 — Nivel e tempos de extracdo da pectina artesanal e do extrato de pimenta rosa para a

elaboracédo das diferentes formulacdes de geleia de pimenta rosa.

Formulagoes Variaveis Codificadas Variaveis Reais
x1 X2 X1 (min) X2 (min)
1 -1 -1 5 5
2 1 -1 10 5
3 -1 1 5 10
4 1 1 10 10
5 -1,41 0 3,975 75
6 1,41 0 16,1 7,5
7 0 -1,41 7,5 3,975
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8 0 1,41 7,5 16,1
9 0 0 7,5 7,5
10 0 0 7,5 7,5
11 0 0 7,5 7,5

X1: Tempo de extracdo pectina (min); X2: Tempo de extragdo do extrato de pimenta rosa (min)

2.1.  Obtencao do extrato de pectina
As laranjas da variedade Pera Rio foram higienizadas em solucdo de Hidrosteril® por 10

minutos e posteriormente lavadas em agua corrente para retirada da solugdo residual. Em seguida foram
descascadas para retirada do albedo. Os albedos foram adicionados em tacho aberto de aco inox na
proporcdo de 1:1 (dgua:albedo) até ebulicdo para obtengdo do extrato, de acordo o delineamento
apresentado na Tabela 1. A mistura foi triturada em liquidificador industrial por aproximadamente dois
minutos, em maxima velocidade e, em seguida, filtrada em peneira de nylon e posteriormente em tecido
organza. O extrato foi armazenado em potes de polipropileno etiquetados limpos e sanitizados em
solucdo de Hidrosteril® por 15 minutos, sendo mantidos sob congelamento em temperatura de

aproximadamente -18 °C até o momento do processamento das geleias.

2.2.  Obtencéo do extrato de pimenta rosa
As pimentas rosa foram colhidas na regido de Ouro Preto (cadastro Sisgen n° AOALBC7) e

transportadas para o laboratdrio de Analise Sensorial no mesmo dia da coleta.

As pimentas foram retiradas dos galhos por bate¢&o, selecionadas manualmente, sanitizadas em
solucdo de Hidrosteril® por 10 minutos e posteriormente lavadas em agua corrente para retirada da
solucéo residual.

O processo de obtencéo do extrato de pimenta rosa foi realizado por meio de testes prévios.

As pimentas rosa foram adicionadas em tacho aberto de ago inox na propor¢do de 1:0,25
(4gua:pimenta) até ebulicdo para obtengdo do extrato, de acordo o delineamento apresentado na Tabela
1. A mistura foi triturada em liquidificador industrial por aproximadamente dois minutos, em maxima
velocidade e, em seguida, filtrada em peneira de nylon e posteriormente em tecido organza. O extrato
foi armazenado em potes de propileno etiquetados limpos e sanitizados em solucéo de Hidrosteril® por
15 minutos, sendo mantidos sob congelamento em temperatura de aproximadamente -18 °C até o

momento do processamento das geleias.
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2.3.  Elaboracéo das geleias de pimenta rosa
Para a elaboracdo das geleias de pimenta rosa foram utilizados, além do extrato da pimenta rosa,

acucar do tipo cristal (Alvinho®), pectina extraida do albedo de laranjas da variedade Pera Rio e suco
de liméo.

Foram elaboradas 11 formulagdes de geleias, variando o tempo de extracdo da pectina e de
extracdo do extrato de pimenta rosa (Tabela 1). Foram utilizados 60% do extrato de pimenta rosa
juntamente com 28% de agUcar em tacho aberto de ago inoxidavel até cocgdo a 70 °C (LOPES, 2007).
Apos, adicionou-se 10% do extrato de pectina. A cocgdo ocorreu até atingir 65 °Brix (medido em
refratbmetro manual — modelo RT-82). Em seguida, adicionou-se o suco do limdo (2%) até total
homogeneizacdo e fez-se o envase imediato em potes de vidros previamente esterilizados em agua
fervente e armazenados em camara com controle de temperatura a 25 °C (PEREIRA, 2009).

A quantidade dos ingredientes foram obtidas por meio de testes prévios.

2.4.  Avaliacdo colorimétrica das diferentes formulacGes de geleias de pimenta rosa
A cor foi expressa pelo sistema de coordenadas retangulares conforme a CIE (Comission

Internatinale de E’clairage, 1976), uma agéncia que regula uma série de padrdes internacionais para
medicao de cor (CAMPOS, 2016). O pardmetro L* fornece a luminosidade, variando do preto (L=0) ao
branco (L=100). O valor de a* caracteriza a colora¢do na regido do verde (-a*) ao vermelho (+a*), o
valor b* indica coloracdo no intervalo do azul (-b*) ao amarelo (+b*) (CAMPQOS, 2016; MINOLTA,
2017). A variavel C* (chroma) representa o grau de concentracdo ou pureza de uma cor, podendo ser
dita como a intensidade da mesma, e quando essa variavel assume valores préximos a 0, tem-se cores
neutras (cinza) e quando assume valores proximos a 60, tem-se cores vividas (MUNSELL, 1905). A
variavel (H*) Hue € considerado o atributo qualitativo de cor com as cores definidas tradicionalmente
como avermelhada, amarelada, esverdeada e azulada. (PATHARE et al., 2013). Graficamente
considera-se 0 angulo de 0° como a cor vermelha, o &ngulo de 90°, amarelo, o &ngulo de 180°, verde, e
0 angulo de 270°, azul (SHEWFELT et al. 1988; MCGUIRE, 1992).

2.5.  Avaliacdo sensorial das diferentes formulacdes de geleia de pimenta rosa
O teste de aceitacdo em relagdo aos atributos cor, aparéncia, sabor e textura foi conduzido em

laboratério, com 60 consumidores de geleias de frutas utilizando-se a escala heddnica estruturada de 9
pontos (1= desgostei extremamente a 9= gostei extremamente). Além disso, foi avaliada a intencdo de
compra por meio da escala de atitude (1=certamente ndo compraria a 5=certamente compraria) (STONE;
SIDEL, 1993).

A escala just-about-right (escala do ideal) também foi utilizada, segundo Lawless & Heymann

(1998), para avaliagdo dos atributos de dogura e consisténcia. Utilizou-se uma escala estruturada mista
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de nove pontos, em que (9) - representou dogura ou consisténcia muito mais forte que o ideal; (5) - ideal;
(1) - representou dogura ou consisténcia muito menos forte que o ideal.

As amostras, com aproximadamente 10,0 g (ACOSTA et al., 2008), foram servidas em copos
descartaveis de 50 mL, em temperatura ambiente, seguindo a ordem de apresentacdo proposta por
Wakeling e MacFie (1995). Estas foram codificadas com algarismos de trés digitos retirados de uma
tabela de nimeros aleatérios. O teste foi realizado em cabines individuais sob luz branca. A avaliacdo
sensorial foi realizada em duas sessdes. O trabalho foi avaliado e aprovado pelo Comité de Etica em
Pesquisa n°® 2.845.525 (ANEXO).

2.6.  Delineamento experimental e anélise estatistica
Foram avaliados os efeitos de dois fatores (Tempo de extragdo pectina (min) e Tempo de

extracdo do extrato de pimenta rosa (min), considerando delineamento central composto rotacional
(DCCR) 22 + 4 pontos axiais + 3 pontos centrais. Os valores codificados e reais dos fatores estdo
especificados na Tabela 1.

Com intuito de possibilitar o ajuste de um modelo de segunda ordem, descrito pela equacéo (1),
adicionaram-se 0s pontos axiais para tornar 0 nimero de pontos maior que o nimero de parametros.
Existem vérias possibilidades para a escolha dos niveis nos pontos axiais e optou-se pelo tipo + o, onde
o = (2XY4 que k é o nimero das variaveis independentes.

O polinémio considerado no ajuste do modelo foi:

Y=P8y + BX+ BoXy + %X, +:811X12 +ﬁ22X22 +€, (Eq.1)

Onde po, 1, B2, P12, P11 € P22 580 0s coeficientes de regressdo, y € a resposta em questdo, X1, Xz S80 as
variaveis independentes (tempo de extragdo pectina e tempo de extracdo do extrato de pimenta rosa) e
e 0 erro experimental.

Os resultados de todas as analises foram avaliados pela metodologia de superficie de resposta
utilizando o software Chemoface 1.6 (NUNES et al., 2012). O modelo polinomial (melhor ajuste) foi
selecionado por meio da comparacdo de diferentes parametros, que incluem multiplos coeficientes de
correlagdo previstos, falta de ajuste, coeficiente de variacdo e coeficientes de correlagdo multiplos
ajustados.

Além disso, os dados sensoriais foram submetidos a analise de variancia (ANAVA) e teste de
média (Scott-Knott) a 5,0 % de probabilidade em software Sisvar (FERREIRA, 2014).
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1.  Avaliacdo colorimétrica das diferentes formulacgdes de geleias de pimenta rosa

A Tabela 2 apresenta os valores médios da avaliacdo colorimétrica das diferentes formulagGes
de geleias de pimenta rosa.Tabela 2 - Valores médios da avaliagdo colorimétrica das diferentes
formulages de geleias de pimenta rosa.

Formulagdes L* a* b* Cc* H*
1 48,2 4,7 24,6 25,0 78,2
2 45,1 54 25,2 25,7 77,8
3 46,0 7,1 28,2 29,1 75,9
4 32,5 9,9 15,3 18,3 58,1
5 42,4 7,8 23,7 249 71,9
6 42,0 8,4 24,0 256 70,0
7 47,3 54 27,3 27,8 77,4
8 39,5 5,6 22,7 233 76,0
9 419 6,9 22,0 23,0 72,7
10 41,1 58 22,6 23,3 74,4
11 40,7 6,8 23,5 22,4 73,1

O parametro de cor L* obteve valor médio de 42,43 (Tabela 2) tendendo a cores parcialmente
escuras. Os valores do parametro de cor a* e b* apresentaram média de 6,70 e 23,55, respectivamente
(Tabela 2). Valores positivos de a* indicam tendéncia a coloracdo vermelha e valores positivos de b*
expressam maior intensidade de amarelo. Sendo assim, obteve-se geleias com predominante coloracao
vermelho-amarelada.

Ja o valor médio do parametro de cor C* foi 24,4 (Tabela 2), caracterizando-as com cores menos
intensas.

O valor médio encontrado para o parametro H* (Tabela 2) foi 73,23 resultando em tonalidades
de cor de tons avermelhados, pois variacdes de 0° a 90° graficamente sdo considerados como cor
vermelha (SHEWFELT et al. 1988; MCGUIRE, 1992).

As Tabelas 3 e 4 apresentam os valores obtidos para analise de variancia dos parametros de cor
das geleias de pimenta rosa e os coeficientes de regressao dos parametros significativos de cor da geleia
de pimenta rosa, respectivamente.

Um dos fatores relacionados a cor das geleias € a fruta e/ou vegetal base pela qual a mesma foi

formulada, sendo que quando ocorre alteragdes na cor, é indicativo de degradacdo dos pigmentos da
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fruta. A avaliacdo da cor esta diretamente relacionada a aceitacdo pelos consumidores (AZEREDO,
2012).

Observa-se regressao significativa para os parametros de cor L*, b* e C* (Tabela 3). Em
contrapartida, houve falta de ajuste significativo para o parametro L*, indicando que ndo houve boa
adequabilidade dos dados ao modelo. J& para os parametros de cor a* e H* a regressdo foi ndo

significativa (Tabela 3).
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216  Tabela 3 - Andlise de variancia dos pardmetros de cor das geleias de pimenta rosa.

L a b C H
Fatores GL
Soma quadrado  Teste F Soma quadrado  Teste F Soma quadrado Teste F Soma quadrado  Teste F Soma quadrado  Teste F

Regressao 1 159,7 5,36* 17,74 2,76 98,28 7,30* 77,10 12,56** 235,40 2,79

Erro 5 29,82 - 6,44 - 13,46 - 6,14 - 84,34

Total 10 189,53 - 24,18 - 111,74 - 84,24 - 319,74

Falta de ajuste 3 29,11 27,13* 5,70 513 12,32 7,20 5,72 9,08 82,76 34,91*

R? - - 0,84 - 0,73 - 0,88 - 0,93 - 0,74

217  R2 coeficiente de determinacgdo; *p<0,05; **p<0,01
218
219  Tabela 4 - Coeficientes de regressdo dos pardmetros de cor significativos das geleias de pimenta rosa.

Coeficientes L b C
Média 41,24** 22,70** 22,90**
Tempo de extracdo pectina (min) (linear) -1,91* -0,71 -0,29
Tempo de extracdo pectina (min) (quadratico) 0,52 0,30 -0,96*
Tempo de extracdo do extrato de pimenta rosa (min) (linear) -3,47** -2,36* -2,06**
Tempo de extracdo do extrato de pimenta rosa (min) (quadréatico) 1,10* 0,86 -1,12*
Tempo de extracdo pectina (min) x Tempo de extracdo do extrato de pimenta rosa (min) -2,62* -3,38* -2,88**

220 *p<0,05; **p<0,01
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As variaveis independentes em estudo provocaram efeitos linear negativo (Tempo de extragdo
pectina e Tempo de extracdo do extrato de pimenta rosa) e quadratico positivo (Tempo de extracdo do extrato
de pimenta rosa) na resposta L* (Tabela 4), sendo que a contribuicdo dos efeitos lineares foi maior que do
efeito quadratico (maiores coeficientes, em mddulo, nos termos lineares) indicando que o aumento dos
tempos de extracdo diminuiu o valor do pardmetro L*, tornando as geleias mais escuras. Além disso, a
interacdo também provocou efeito negativo nesse parametro, ou seja, 0 aumento da combinagdo das variaveis
independentes tornou as geleias mais escuras. A pimenta rosa possui elevados niveis de flavonoides e
carotendides (ALVAREZ-PARRILLA et al., 2011; MERLO et al., 2019), 0s quais sao responsaveis pela sua
cor caracteristica, sendo que a exposicdo desses compostos a temperaturas elevadas por tempo prolongado
fez com que sejam degradados, ocasionando perda da coloracdo (RODRIGUES et al., 2013). Além disso, a
exposi¢do do albedo a tempos elevados fez com perdesse a coloragdo (BORDIM, 2017). Dessa forma, a
coloracao das geleias elaboradas com esses extratos podem ter sido influenciadas pelas reagdes de Maillard
e de caramelizacdo, uma vez que, esses extratos sendo mais claros, ndo competiram com as reacOes de
escurecimento.

O tempo de extracdo do extrato de pimenta rosa provocou efeito linear negativo na resposta b*
(Tabela 4) indicando que o0 aumento dessa variavel independente diminuiu o valor do parametro b*, tornando
as geleias amareladas. Além disso, a interacdo também provocou efeito negativo nesse parametro, ou seja, 0
aumento da combinagdo das varidveis independentes tornaram também as geleias amarelas, estando
relacionado com a oxidacdo de pigmentos termossensiveis como os flavondides e carotendides presentes nos
extratos (ALVAREZ-PARRILLA et al., 2011; MERLO et al., 2019).

O parametro de cor C* foi 0 mais afetado pelas variaveis independentes (Tabela 4). Observa-se que
essas varidveis provocaram efeitos linear (Tempo de extragdo do extrato de pimenta rosa) e quadraticos
(Tempo de extracdo da pectina e Tempo de extracdo do extrato de pimenta rosa) negativos na resposta C*
indicando que o aumento dos tempos de extracdo diminuiram os valores do pardmetro C*, tornando a
coloragdo das geleias menos intensas. Além disso, a interacdo também provocou efeito negativo nesse
parametro, ou seja, 0 aumento da combinacédo das varidveis independentes tornou as geleias opacas, gerando
cores menos vividas, proximas da neutralidade.

Como apenas houve regressdo significativa e falta de ajuste ndo significativa para os pardmetros b*
e C*, além de coeficiente de determinacao acima de 70%, fez-se as superficies de respostas e os graficos de

contorno somente para esses parémetros.
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FIGURA 1 - Superficie de resposta (a) e grafico de contorno (b) para o parametro de cor b* das diferentes

formulages de geleia de pimenta rosa.

E possivel verificar por meio da superficie de resposta e no gréfico de contorno para o parametro b*
(Figura 1) que os tempos de extracdo de pectina entre 10 minutos e 16,1 minutos e de extracdo do extrato de

pimenta rosa entre 3,975 minutos e 5 minutos tornaram as geleias mais amarelas.
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Termpo de extragdo do extrato de pimenta rosa (min) Tempo de extragéo pectina (min)

Tempo de extragdo do extrato de pimenta rosa (min)

-1 05 0 05 1
Tempo de extragdo pectina (min)

(b)

FIGURA 2 - Superficie de resposta (a) e grafico de contorno (b) para o parametro de cor C* das diferentes

formulacOes de geleia de pimenta rosa.

Observa-se 0 mesmo comportamento do pardmetro de cor b* em relagdo ao parametro C* (Figura
2), onde se obtiveram geleias mais vividas em tempos de extragdo de pectina entre 10 minutos e 16,1 minutos
e de extracdo do extrato de pimenta rosa entre 3,975 minutos e 5 minutos.
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Na Tabela 5 estdo apresentados os resultados da avaliacéo sensorial das diferentes formulacdes das

geleias de pimenta rosa.

Tabela 5 — Resultados médios da avaliacdo sensorial das diferentes formulacdes de geleia de pimenta rosa

FormulacGes Aparéncia Aroma Sabor Textura deal I(.:ieal Intengao de
Dogura  Consisténcia Compra
1 6,75 6,42 6,62 6,20 5,47 5,45 3,25
2 6,95 6,10 5,53 6,65 4,68 4,75 2,80
3 7,03 6,38 5,82 6,92 5,27 5,45 2,97
4 4,38 5,60 5,10 3,58 4,62 573 1,88
5 7,12 6,50 6,18 6,85 4,98 4,77 3,03
6 6,68 6,48 5,88 5,72 5,20 6,02 2,58
7 6,87 6,60 5,10 6,33 4,70 5,08 2,67
8 6,70 6,23 5,97 6,55 4,88 5,32 2,93
9 6,58 5,95 4,70 6,37 4,05 5,20 2,25
10 6,95 6,23 6,00 6,55 4,92 5,20 3,00
11 6,88 6,35 6,03 6,27 4,82 5,53 2,87

Os resultados do teste de aceitacdo mostraram que, de um modo geral, a geleia de pimenta rosa

obteve boa aceitacdo pelos consumidores, sendo a aparéncia o atributo mais apreciado com média de 6,62 de

aceitacdo (gostei ligeiramente a gostei moderamente) (Tabela 5). J& em relacéo a intencdo de compra, as

geleias obtiveram média de 2,74 (provavelmente ndo compraria a ndo sei se compraria).

Nas Tabelas 6 e 7 estdo a analise de variancia dos atributos sensoriais e dos ideais de docura e

consisténcia e da intencdo de compra das geleias de pimenta rosa, respectivamente. Observa-se que a

regressdo foi significativa apenas para o parametro de ideal de consisténcia (Tabela 7).



281  Tabela 6 - Analise de variancia dos atributos sensoriais das geleias de pimenta rosa.

Fatores GL Aparéncia Aroma Sabor Textura
Soma quadrado Teste F  Soma quadrado Teste F  Soma quadrado Teste F  Soma quadrado Teste F
Regressado 5 4,14 2,47 0,46 1,22 0,75 0,31 6,59 3,39
Erro 5 1,67 - 0,37 - 2,39 - 1,94 -
Total 10 5,81 - 0,83 - 3,14 - 8,53 -
Falta de ajuste 3 1,60 13,77 0,29 2,28 1,24 0,72 1,90 31,50*
R? - - 0,71 - 0,55 - 0,24 - 0,77
282 R2- coeficiente de determinacdo; *p<0,05

283
284  Tabela 7- Anélise de variancia dos ideais de dogura e consisténcia e da intencdo de compra das geleias de pimenta rosa.

Ideal Dogura Ideal Consisténcia Inten¢@o de Compra

Fatores GL Soma Teste Soma Teste Soma Teste
guadrado F guadrado F gquadrado F

Regressao 5 0,58 0,68 1,22 5,40* 0,70 0,85
Erro 5 0,86 - 0,23 - 0,83 -
Total 10 1,45 - 1,45 - 1,53 -

F:j'fjast‘ge 3 0,40 0,67 0,15 1,42 0,51 0,52

R? - - 0,40 - 0,84 - 0,46

285  R?- coeficiente de determinacéo; *p<0,05
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Na Tabela 8 estdo os coeficientes de regressao do ideal de consisténcia.

Tabela 8 - Coeficientes de regressao para o atributo ideal de consisténcia das geleias de pimenta rosa.

Coeficientes Ideal Consisténcia
Média 5,31**
Tempo de extracdo pectina (min) (linear) 0,35*
Tempo de extracdo pectina (min) (quadratico) 0,05
Tempo de extracéo do extrato de pimenta rosa (min) (linear) -0,01
Tempo de extracdo do extrato de pimenta rosa (min) (quadréatico) -0,04
Tempo de extracéo pectina (min) x Tempo de extra¢do do extrato de pimenta rosa (min) 0,25

*p<0,05; **p<0,01

Somente o tempo de extragdo da pectina provocou efeito linear positivo no ideal de consisténcia
(Tabela 8), indicando que o aumento desse tempo de extracdo aumenta as notas de ideal de consisténcia.
Durante a extragdo da pectina alguns fatores devem ser considerados como o tempo de extracdo, o qual
deve ser suficiente para que as mudancas na composicdo alcancem o equilibrio formando redes de pectina
(MESBAHI et al. 2005; FELLOWS, 2006).

Como houve regressao significativa e falta de ajuste ndo significativa somente para o atributo ideal
de consisténcia, além de coeficiente de determinacéo acima de 70%, fez-se a superficie de respostas e o

grafico e contorno somente para esse atributo (Figura 3).
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Ideal conesténues

Tempo de extragdo do extrato de pimenta rosa (min) Tempo de extragdo pectina (min)
(a)

Ideal de
consisténcia

Bt

b6l

4 85

4.1

4 4G

Ternpo de extragdo do extrato de pimenta rosa (min)

| l 1
-1 05 a

Tempo de extragdo pectina (min)
(b)
FIGURA 3 - Superficie de resposta (a) e gréfico de contorno (b) para o atributo ideal de consisténcia das

diferentes formulagGes de geleia de pimenta rosa.

E possivel verificar por meio da superficie de resposta e no gréfico de contorno para o atributo ideal
de consisténcia (Figura 3) que os tempos de extracdo de pectina e de extrato de pimenta rosa entre 7,5

minutos e 16,1 aumenta os escores de ideal de consisténcia
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A Tabela 9 apresenta os resultados do teste de médias da avaliacdo sensorial das diferentes

formulagbes das geleias de pimenta rosa.

Tabela 9 — Teste de médias da avaliacdo sensorial das diferentes formulagdes das geleias de pimenta rosa.

FormulacBes Aparéncia Aroma Sabor Textura Dldeal Iqlea}I . Intencao de
ogura Consisténcia  compra
F1 6,75a 6,41 a 6,61 a 6,20 b 5,46 a 545a 3,25a
F2 6,95 a 6,10a 553b 665a 4,68 b 4,75b 2,80 Db
F3 7,03a 6,38 a 581la 6,91 a 5,26 a 545a 2,96 a
F4 4,38 b 560b 510b  3,558¢c 4,61b 573a 1,88 ¢
F5 711a 6,50a 6,18a 685a 4,98 4,76 b 3,03a
F6 6,68 a 6,48a 588a 571b 520a 6,01 a 2,58Db
F7 6,86 a 6,60a 510b 6,33b 4,70 b 5,08b 2,66 Db
F8 6,70 a 6,23a 59%a 655a 4,88b 53la 2,93 a
Fo* 6,95 a 6,23a 6,00a 655a 491b 520D 3,00 a

Médias seguidas da mesma letra, nas colunas, ndo diferem estatisticamente entre si pelo Teste Scott-Knott a 5 % de
significancia. *Formulacdo F9: média dos valores obtidos pelas formulagdes F9, F10 e F11. F1: 5 minutos de extragdo
de pectina e 5 minutos de extracdo do extrato de pimenta rosa. F2: 10 minutos de extracdo de pectina e 5 minutos de
extracdo do extrato de pimenta rosa. F3: 5 minutos de extracdo de pectina e 10 minutos de extracdo do extrato de
pimenta rosa. F4: 10 minutos de extracdo de pectina e 10 minutos de extracdo do extrato de pimenta rosa. F5: 3,97
minutos de extracdo de pectina e 7,5 minutos de extracdo do extrato de pimenta rosa. F6: 16,1 minutos de extracdo de
pectina e 7,5 minutos de extragdo do extrato de pimenta rosa. F7: 7,5 minutos de extracdo de pectina e 3,97 minutos
de extracdo do extrato de pimenta rosa. F8: 7,5 minutos de extracdo de pectina e 16,1 minutos de extracdo do extrato
de pimenta rosa. F9, F10 e F11: 7,5 minutos de extracdo de pectina e 7,5 minutos de extracdo do extrato de pimenta
rosa.

Observa-se que houve diferencas significativas (p <0,05) e comportamento semelhante entre as
formulag6es para todos os atributos avaliados (Tabela 9), sendo que a F4 (10 minutos de extragéo de pectina
e 10 minutos de extracdo do extrato de pimenta rosa) foi a que obteve menor média, com excecdo para
sabor na quais as formulacdes F2 (10 minutos de extragéo de pectina e 5 minutos de extragdo do extrato de
pimenta rosa) e F7 (7,5 minutos de extracdo de pectina e 3,97 minutos de extracdo do extrato de pimenta
rosa) obtiveram menor média ndo diferindo da F4 p >0,05). A formulagdo F4 também apresentou a menor
média em relacdo a intencdo de compra.

Essa menor aceitacdo pode ser associada as caracteristicas da formulacdo, devido a proporgédo
igualitaria dos tempos de extragdo de pectina e de extrato de pimenta rosa (10 minutos para extracdo de
pectina e 10 minutos de extracdo para pimenta rosa). Sugere-se pelo que foi observado no experimento que
essa menor aceitacdo pode ser devido a maior viscosidade (visualizado na formulagéo), sabor mais forte
(devido a maior tempo de extragéo da pimenta rosa que pode ter pronunciado o sabor) e de forte coloracéo
pois 0 aumento dos tempos de extra¢do diminuiu o valor do pardmetro L*, tornando as geleias mais escuras
(Tabela 4). Conforme dito anteriormente, a pimenta rosa possui elevados niveis de flavondides e
carotenodides (ALVAREZ-PARRILLA et al., 2011; MERLO et al., 2019), os quais sdo responsaveis pela

sua cor caracteristica, sendo que a exposicao desses compostos a temperaturas elevadas
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por tempo prolongado faz com que sejam degradados, ocasionando perda da coloracdo (RODRIGUES et
al., 2013). Além disso, a exposicdo do albedo a tempos elevados faz com que haja também perda de
coloracdo (BORDIM, 2017). Dessa forma, a coloragdo da formulacdo F4 pode ter sido influenciada pelas
reacGes de Maillard e de caramelizacdo, uma vez que, esses extratos sendo mais claros, ndo competiram

com as reagdes de escurecimento, tornando-a menos aceita.

4, CONCLUSAO

As diferentes variagdes nos tempos de extracdo da pectina e do extrato de pimenta rosa provocaram
efeitos na cor e nos atributos sensoriais avaliados.

Observou-se que maiores tempos de extracdo de pectina e de pimenta rosa fez com que as geleias
tivessem coloragdo mais escura, amarelada e opaca, sendo que a utilizacdo de extratos elaboragéo por 10
minutos tornaram as geleias menos aceitas.

Dessa forma, conclui-se que para elaborar geleias com colora¢do mais vividas, claras, com menor
degradacdo dos compostos e mais aceitas deve-se utilizar menores tempos de extracdo de pectina e de
pimenta rosa, indicando-se que para se extrair a pectina e o extrato de pimenta rosa deve se utilizar 5

minutos para cada um.
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