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Avaliacado do perfil sensorial e da aceitabilidade de geleias de jabuticaba convencional, light e
diet!

Resumo
O objetivo do estudo foi elaborar e avaliar o perfil sensorial e a aceitabilidade de geleias de

jabuticaba convencional, light e diet. Para isso, foram elaboradas trés formulagdes de geleias de
jabuticabas (convencional, light e diet). Foram realizadas um estudo com os consumidores, analises de
pH, acidez, cor e solidos sollveis e avaliacdo sensorial por meio de testes afetivos (aceitacdo e intengdo
de compra) e descritivos (Check-all-that-apply e Rate-all-that-apply). Os dados obtidos foram avaliados
por meio de anélise de frequéncia, teste de média, mapa de preferéncia interno de trés vias e analise dos
componentes principais. No estudo sobre a percep¢do do consumidor de geleias, observou-se que 0s
entrevistados ndo tem o habito de consumir geleia de frutas e isso mostra como que o mercado de geleias
é pouco explorado. Todas as geleias tiveram boa aceitabilidade, com o0s escores variando de
“indiferente” e “gostei muito”, sendo que a geleia de jabuticaba convencional foi caracterizada como
sendo opaca, e tendo uma textura desagradavel, consisténcia firme e sendo dificil de espalhar. J4 a geleia
de jabuticaba light, foi caracterizada por ter um sabor caracteristico de geleia. J& a geleia de jabuticaba
diet foi caracterizada por ter um gosto pouco doce e gosto amargo, possuindo cor mais escura que 0
ideal e consisténcia mole. As diferentes formas de processamento das geleias de jabuticaba
(convencional, light e diet) provocou alteragdes nas caracteristicas fisico-quimicas: a acidez da geleia
convencional foi menor em comparacdo com as outras formulagdes e houve alteracdes na colorimetria
em decorréncia da concentracdo de pectina utilizada . Desta forma, pode-se concluir que as geleias de

jabuticaba convencional e light possuem caracteristicas que mais agradam os consumidores.

Palavras-chave: Myrciaria sp, cor, Check-all-that-apply, Rate-all-that-apply

1. Introducéo

A jabuticabeira (Myrciaria sp) € uma arvore frutifera, nativa do Brasil, pertencente a familia
Myrtaceae sendo que seus frutos apresentam aparéncia tipo baga globosa com aproximadamente trés
centimetros de didmetro, casca avermelhada quase preta, polpa esbranquicada mucilaginosa, possui
sabor agridoce, podendo apresentar de uma a quatro sementes (DANNER et al., 2006; LIMA et al.,
2008; WU, LONG, KENNELLY, 2013). Entretanto, ela € um fruto extremamente perecivel sendo que

sua vida util é de apenas 2 a 3 dias, quando armazenada sob temperatura ambiente, o que dificulta sua

LArtigo de acordo com as normas da revista Research, Society and Development.



comercializagdo (REYNERTSON et al., 2006).A reducdo na qualidade é associada a rapida alteracao
da aparéncia, decorrente da intensa perda de agua, enrugamento da casca e perda de peso; e também a
fermentacdo da polpa (BARROS et al., 1996).

As geleias sdo consideradas uma maneira conveniente de aproveitar as propriedades nutricionais
de frutas, durante todo o ano. Todavia deve-se realizar uma mistura equilibrada de ingredientes, onde
um bom processamento e armazenamento, e a escolha ideal dos constituintes, como o tipo de agucar,
tipo e quantidade de pectina, frutos e pH, podem interferir nas caracteristicas finais do produto
(ROWNMILLER et al., 2008).

De acordo com a RDC n°. 272, de 22 de setembro de 2005, geleias sdo produtos de frutas
elaboradas a partir de fruta(s), inteira(s) ou em parte(s) e ou semente(s), obtidos por secagem e ou
desidratacdo e ou laminacdo e ou cocgao e ou fermentacéo e ou concentracdo e ou congelamento e ou
outros processos tecnoldgicos considerados seguros para a produgdo de alimentos. Podem ser
apresentados com ou sem liquido de cobertura e adicionados de agUcar, sal, tempero, especiaria € ou
outro ingrediente desde que n&o descaracterize 0 mesmo (BRASIL, 2005).

O acucar € um componente essencial na elaboracéo de geleias de frutas convencionais, sendo
comumente utilizada a sacarose na forma de cristal branco refinado e na presenca de &cido, 0 mesmo
sofre uma hidrolise, formando acUcares redutores, que proporcionam um aspecto mais brilhante as
geleias, suspendem ou adiam a cristalizacéo da sacarose, impossibilitam a exsudag&o e reduzem o grau
de dogura de geleias (JACKIX, 1988).

O acucar cristal contém cristais grandes e transparentes, é comercializado em forma cristalina e
0 seu uso é amplo na industria alimenticia para elaboracdo de bebidas, biscoitos e confeitos, bolos,
doces, entre outros (CHEMELLO, 2005; MACHADO,2012).

A indistria de alimentos estd sendo desafiada a redesenhar alimentos tradicionais em
alimentos mais saudaveis e com baixos teores de agucar e gordura, tornando-os t&o saborosos ou
melhores do que o original, uma vez que o excesso de calorias e consequentemente a obesidade, é
frequentemente citada como um grave problema de saide (RONDA et al., 2005).

E os 6rgdos internacionais de salde tais como Organizacdo Mundial de Saude - OMS,
advertem sobre a necessidade de haver a reducdao do consumo de aglcares e consequentemente surgiu a
preocupacdo de como harmonizar o prazer da dogura com a manutencao da saide (CAMPOS, 1995).

Nas ultimas décadas o consumidor percebeu na alimentagdo saudavel uma forma de manter a
boa salde. Alimentos com menos calorias, gordura saturada e a exigéncia dos consumidores por
produtos com alta qualidade, revela a necessidade da utilizagéo de tecnologias que propiciem segurancga
microbioldgica e aumento de sua validade comercial, com o minimo de alteracdo (CHOW, 2000;
HOFFMAN, 2008).

Na elaboracdo de geleias, a sacarose pode ser substituida, parcialmente ou totalmente por

edulcorantes alternativos como sucralose, acessulfame de potassio ou uma combinacdo desses



(NOGUEIRA, JESUS, 2014). Quando se faz essa substitui¢do, ha necessidade de adicionar agentes de
corpo, que sdo compostos com propriedades de dar estrutura ao alimento e devem apresentar
caracteristicas similares as da sacarose: reposi¢do de solidos, estabilidade em diferentes condicdes de
pH e temperatura, auséncia de sabor residual e contribuir com a coloracéo e existem vérias substancias
consideradas agentes de corpo, mas a mais utilizada é a polidextrose (CAMPOS, 2000; VISSOTO;
GOMES; BATISTA, 2005). Ribeiro et al. (2015) avaliou as caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais
de dois tipos de doce de leite: o convencional (com adicdo de sacarose) e o diet (com adi¢cdo de
edulcorante, poliol e polidextrose). Como resultados, verificou-se que, na avaliagdo fisico-quimica e
sensorial, o doce de leite diet apresentou caracteristicas semelhantes as do doce de leite convencional, e
0s atributos cor e impresséo global aumentaram a intencdo de compra e a aceitacdo do doce diet.
As pectinas também sdo utilizadas na elaboracdo de geleias de frutas (KOUBALA et al.,
2008). Estas séo consideradas um componente alimentar funcional de alto valor, amplamente utilizado
como agente gelificante, emulsificante e estabilizante (POIANA et al., 2013). Séo classificadas como
de baixa (BTM) e de alta (ATM) metoxilacdo (SIGUEMOTO, 1993), onde o grau de metoxilagdo possui
a capacidade de influenciar diretamente em propriedades funcionais de solubilidade, capacidade e
condicbes de gelificacdo (SILVA, 2006). As pectinas de baixo teor de metoxilacdo (PBTM) sdo
comumente utilizadas em produtos dietéticos, por requisitarem baixos teores de agucares (TORREZAN,
1998), j& as pectinas de alto teor de metoxilagdo (PATM) apresentam o poder de gelificacdo na presencga
de agucares e &cidos, dessa forma, sdo utilizadas em geleias convencionais (TORREZAN, 1998;
UENOJO, et al, 2007).
A partir disso, o objetivo deste trabalho foi avaliar o perfil sensorial e aceitabilidade de geleias

de jabuticaba convencional, light e diet.

2. Metodologia
O trabalho foi realizado nos Laboratédrios de Analise Sensorial e Bromatologia, da Escola de
Nutricdo (ENUT) da Universidade Federal de Ouro Preto (UFOP) onde foram preparadas as

formulacdes das geleias e realizadas as analises.

2.1 Materiais

Utilizaram-se jabuticabas in natura cultivadas no municipio de Ouro Preto-MG. Além disso,
para a elaboracdo das geleias utilizou-se agucar cristal branco (Euroglcar®), pectina de alto teor de
metoxilacdo (ATM) (GastronomyLab®), pectina de baixo grau de metoxilacdo (BTM)
(GastronomyLab®), polidextrose (Nutramax®), goma carragena (Gastronomy Lab®), edulcorantes

sucralose e acessulfame-K (Nutramax®) e sorbato de potassio (Rica Nata®).



2.2 Processo de obtencao do extrato de jabuticaba

As jabuticabas foram colocadas em um recipiente para a sanitizacdo com hipoclorito de sddio
2,5% por aproximadamente 15 minutos. Apds as jabuticabas sofreram o processo de branqueamento a
96 °C por 5 minutos. Em seguida, a mistura foi triturada em um liquidificador industrial (Tron Master,
Catanduva, SP, Brasil) por 60 segundos, conforme a metodologia de Rezende (2011) A massa da fruta
obtida foi filtrada em uma peneira de nylon de 18,5 cm de didmetro para separar as cascas e sementes
do extrato final. O extrato final obtido foi embalado, identificado e congelado -18 °C até o0 momento da

elaboracéo das geleias.

2.3 Processo de obtencéo das diferentes formulacdes de geleias de jabuticaba

Foram processadas trés formulacdes de geleias, a convencional, a light e a diet, em triplicata e
as proporcoes dos ingredientes foram definidas por meio de testes prévios.

Para elaboracéo da geleia convencional, utilizou a metodologia de Pereira (2009). Adicionou-
se, em tacho aberto, a polpa de jabuticaba (60%) e o acUcar (39,3%) até completa dissolucdo do agucar.
Em seguida a pectina de alto teor de metoxilagao (0,7%) foi adicionada e a preparacdo permaneceu sob
coccao até atingir a quantidade de sélidos sollveis igual a 65 °Brix. Posteriormente, ocorreu 0 envase,
a quente, em recipientes de polipropileno anteriormente esterilizados sendo armazenados em camara
com controle de temperatura a 25 °C até o momento da analise.

Para a elaboracdo da geleia light, utilizou a metodologia de Santos et al. (2019). Adicionou-se
em tacho aberto, a polpa de jabuticaba (60%), o acucar (20%) e a polidextrose (18,925%), sendo
misturados até a completa dissolugéo e aquecidos a 80 °C até 30 °Brix. Em seguida, foram adicionadas
a pectina de baixo teor de metoxila¢éo (0,7%) e a goma carragena (0,3%) (dissolvidas em 5 mL de &4gua
destilada) a mistura, sendo agquecida até 40 °Brix. Ao atingir 45 °Brix, acrescentou-se os edulcorantes
acessulfame-K (0,01875%) e sucralose (0,00625%) e o conservante sorbato de potéssio (0,05%),
diluidos em aproximadamente 2 mL de &4gua destilada. A geleia foi envasada, a quente, em recipientes
de polipropileno esterilizados e armazenada em camera com controle de temperatura a 25 °C até o
momento da analise.

Para a elaboracéo da geleia diet, utilizou a metodologia de Santos et al.(2019). Misturou--se em
tacho aberto, a polpa de jabuticaba (60%) e a polidextrose (39,275%) sendo aquecidos a 80 °C até 30
°Brix. Em seguida, foram adicionados a pectina de baixo teor de metoxilacdo (0,35%) e a goma
carragena (0,3%) (dissolvidos em 5 mL de agua destilada) e aquecidos até 40 °Brix. Ao atingir 45 °BriXx,
acrescentou-se os edulcorantes acessulfame-K (0,01875%) e sucralose (0,00625%) e o conservante
sorbato de potassio (0,05%), diluidos em aproximadamente 2 mL de agua destilada. A geleia foi
envasada, a quente, em recipientes de polipropileno esterilizados e armazenada em cdmara com controle

de temperatura a 25 °C até o momento da anéalise.



2.4 Percepcéao dos consumidores sobre geleias de frutas convencionais, light e diet

Foi realizada uma pesquisa com consumidores com o objetivo de conhecer as percepg¢des dos
consumidores a respeito do consumo de geleias de frutas convencionais, light e diet. O estudo foi
realizado apds o consentimento e aprovacdo do Comité de Etica em Pesquisa com Seres Humanos da
Universidade Federal de Ouro Preto, sob 0 nimero (CAEE 02763718.0.0000.5150) (ANEXO 1). Todos
gue participaram da pesquisa assinaram o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido—por meio do

preenchimento do formulario (Google Forms).

2.5 Avaliacdo fisico-quimicas das geleias de jabuticaba convencionais, light e diet

Foram realizadas as andlises de acidez titulavel, pH, sdlidos sollveis totais e colorimetria das
diferentes formulagGes de geleias de jabuticabas.

A acidez titulavel, que se fundamenta na reacdo de neutralizacdo dos &cidos e esta relacionada
com a questdo de gosto &cido ou azedo, seguiu a metodologia descrita pela Association of Official
Analytical Chemist - AOAC (2003).

O pH foi determinado com o uso do potenciémetro digital com calibragdo feita com solucGes
tampéo de pH 4,0 e 7,0, segundo 0 método do Instituto Adolfo Lutz (2008).

Os sdlidos sollveis totais, expresso em °Brix foram determinados por leitura em refratbmetro
manual, a temperatura ambiente (x 25 °C) segundo a AOAC (2003).

A cor das geleias foi determinada utilizando-se o sistema L* C* h, o qual é uma representacéo
polar do sistema de coordenadas do sistema L* a* b*. Este sistema utiliza 0 mesmo diagrama do sistema
L* a* b*, no entanto, em coordenadas cilindricas em vez de coordenadas retangulares.

O croma C* foi determinado utilizando a equagdo 1:

CromaC *=,/(a*)’ + (b*)? 1)

O angulo de saturagéo h foi calculado pela equacéo 2:

h,, =tan 1(b—:j )

a

Neste sistema, o L* indica a luminosidade, e € o mesmo L* do sistema L* a* b*. A luminosidade
(L*) varia de acordo com a escala de 0 (preto) e 100 (branco). O C* representa o croma, e 0 °h representa
0 angulo de saturacdo. O valor de C* é 0 no centro, e aumenta em funcdo da distancia do centro. O
angulo de saturacéao h é definido como o ponto inicial do eixo +a* expresso em graus, sendo que 0° +a*

(vermelho), 90° seria 0 +b* (amarelo), 180° seria —a* (verde), e 270° igual —b* (azul). As analises serdo



realizadas no espectrofotdmetro colorimetro Minolta modelo CR 400, trabalhando com D65 (luz do dia)

e usando-se os padrdes CIELab.

2.6 Avaliacdo sensorial das geleias de jabuticabas convencionais, light e diet

A avaliacio sensorial foi realizada apds a aprovacdo pelo Comité de Etica em Pesquisa com
Seres Humanos da Universidade Federal de Ouro Preto, sob o numero (CAEE 02763718.0.0000.5150)
(ANEXO I).

Devido a pandemia do Covid-19 as andlises foram realizadas em domicilio. Participaram da
pesquisa 71 provadores ndo treinados (idade entre 18 e 60 anos, sendo que 32,4% das pessoas do sexo
masculino e 67,6% do sexo feminino).

Cada provador recebeu 3 formulagdes de potes de polipropileno com tampa de cada formulacao
(geleia convencional, geleia light e geleia diet) com aproximadamente 15 g de geleias em cada. Todos
0s potes estavam codificados com trés digitos e cada provador recebeu as formulagdes dentro de uma
caixa, sendo que foram seguidos todos os protocolos de seguranca para evitar a contaminagao. Além
disso, por motivos de seguranca cada provador realizou a avaliagdo sensorial por meio de questionario
online (elaborado no Google Forms) em que constava o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido

onde autorizava a sua participacao voluntéria na pesquisa.

2.6.1 Teste afetivo

O teste afetivo foi realizado por meio de teste de aceitacéo utilizando uma escala hedénica de 9
pontos (1- desgostei extremamente a 9- gostei extremamente) para os atributos aparéncia, aroma, sabor
e textura. Além disso, foi avaliada a intencdo de compra por meio da escala de atitude (1=certamente

ndo compraria a 5=certamente compraria) (STONE e SIDEL, 1993).

2.6.2 Teste descritivo — Check-all-that-apply (CATA) e Rate-all-that-apply (RATA)

No teste descritivo os termos utilizados foram definidos por meio de um grupo de foco com 6
participantes utilizando o Método Rede (MOSKOW!ITZ,1983). Foram apresentados duas amostras de
geleia (light e diet), e assim solicitado aos provadores que marcassem as caracteristicas que mais
predominavam nas geleias experimentadas a partir dos atributos de aparéncia, aroma, sabor e textura.

As caracteristicas de cada atributo foram selecionadas de forma consensual, e de acordo com a
frequéncia que apareciam, e ao final foram descartados os poucos citados. Assim ficou definido que
para o atributo de aparéncia as caracteristicas escolhidas foram: aparéncia caracteristica de geleia de
jabuticaba, cor ideal, cor mais escura que o ideal, brilhante e opaca. Ja para o atributo aroma as
caracteristicas definidas foram: aroma forte de geleia de jabuticaba, aroma fraco de geleia de jabuticaba,
aroma doce, aroma agradavel e aroma caracteristico de geleia de jabuticaba. Para o atributo sabor as

caracteristicas definidas foram: sabor forte de jabuticaba, sabor fraco de jabuticaba, sabor ideal de



jabuticaba, sabor caracteristico de geleia de jabuticaba, gosto muito doce, gosto pouco doce, dogura
ideal, sabor amargo e gosto acido. J& para o atributo textura e as caracteristicas definidas foram:
caracteristica de geleia, consisténcia firme, consisténcia mole, espalha facil, espalha dificil, arenosidade,
textura agradavel e textura desagradavel.

Os provadores foram orientados a avaliar primeiro se o termo era aplicado para descrever a
amostra (CATA) e somente se sim, indicar sua intensidade percebida (RATA) através de uma escala
“intensidade baixa; intensidade média e intensidade alta”. Os consumidores foram orientados a deixar a

escala em branco no caso de termos nédo aplicaveis a geleia (SOARES et al, 2020).

2.7 Delineamento experimental e avaliagio dos resultados

Utilizou-se um planejamento experimental com delineamento inteiramente casualizado (DIC),
disposto com trés repeticbes, sendo que foram elaboradas trés tipos de geleias (convencional, light e
diet).

Os dados obtidos do estudo sobre a percepcdo dos consumidores sobre geleias de frutas
convencionais, light e diet foram discutidos em nimeros percentuais para cada quesito questionado.

Jé os dados obtidos das avalia¢fes fisico-quimicas e dos testes afetivos foram avaliados por
meio de analise de variancia (ANOVA), teste de Tukey a 5% de significancia por meio do software
Sisvar (FERREIRA, 2014).

Para considerar a individualidade dos consumidores, foi realizada uma analise estatistica
multivariada por meio de mapa de preferéncia interno de trés vias obtido por PARAFAC (NUNES et
al., 2011) utilizando os dados da aceitagdo sensorial e da intengdo de compra dos consumidores. O
modelo PARAFAC foi otimizado usando o valor do Core Consistency Diagnostic (CORCONDIA) para
escolha do nimero de fatores (NUNES et al., 2011).

Para o teste CATA, a frequéncia de uso de cada termo foi determinada pela contagem do nimero
de consumidores que usaram esse termo (dados binarios - adotou-se como O se o termo ndo foi
selecionado ou 1 se o termo foi selecionado), sendo que os dados foram avaliados pelo teste de Friedman
para cada um dos termos, considerando a amostra e o consumidor como fontes de variagcdo para
determinar se 0 CATA foi capaz de detectar diferencas na percepcao dos consumidores sobre as geleias.
Os dados foram avaliados em software Statistica 8.0 (StatSoft Inc., U.S. A., 2015). Os termos
significativos também foram analisados por meio da Analise dos Componentes Principais (PCA) em
software SensoMaker versdo 1.0 (NUNES et al., 2011). Os escores de intensidade do RATA (1 a 3)
(para os atributos que foram significativos) foram tratados como dados continuos, uma vez que
(Meyners et al. 2016) mostraram que, apesar da configuracdo gradual da metodologia RATA, as
conclusdes dos testes paramétricos sdo tipicamente muito semelhantes as dos testes ndo paramétricos.

Portanto, a Analise de Variancia (ANOVA), seguida do teste Tukey, ao nivel de significancia de 5% foi



realizada, para estudar as diferencas de intensidade entre as amostras, através do software Sisvar
(FERREIRA, 2014).

3. Resultado e Discussao
3.1 Percepcdo dos consumidores sobre geleias de frutas convencionais, light e diet.
Na Tabela 1 estdo apresentadas as caracteristicas sociodemograficas dos participantes da

pesquisa.

Tabela 1: Caracteristicas sociodemogréfica dos participantes da pesquisa.

Categoria Grupo Numero de %
respostas

Género Feminino 331 76,60%
Masculino 100 23,31%
Prefiro ndo identificar 1 0,09%

Estado Minas Gerais 356 82,41%
Sao Paulo 30 6,94%
Bahia 22 5,09%
Rio de Janeiro 4 0,92%
Mato Grosso 4 0,92%
Pernambuco 3 0,70%
Para 3 0,70%
Maranhéo 3 0,70%
Espirito Santo 2 0,46%
Amazonas 1 0,23%
Rio Grande do Norte 1 0,23%
Rio Grande do Sul 1 0,23%
Sergipe 1 0,23%
Goais 1 0,23%

Idade 18-20 anos 36 8,30%
21- 28 anos 205 47,50%
29-38 anos 110 25,50%
39-48 anos 54 12,50%
49-59 anos 24 5,60%
60 - 69 anos 0 0,00%
Acima de 70 anos 3 0,70%

Estado civil Solteiro 323 74,80%
Casado 94 21,80%
Viavo (a) 2 0,50%
Divorciado (a) 13 3,00%

Escolaridade Ensino Fundamental Incompleto 1 0,20%
Ensino Fundamental Completo 1 0,20%
Ensino Médio Incompleto 8 1,90%
Ensino Médio Completo 41 9,50%
Ensino Superior Incompleto 184 42,6%

Ensino Superior Completo 73 16,90%




Pds- Graduagdo Incompleto 29 5,8%

Pés- Graduacdo Completo 99 22,9%
Renda familiar mensal 1 salario minimo 68

2 - 3 salarios minimos 172 39,80%

3 - 5 salarios minimos 109 25,20%

5 -10 salario minimos 60 13,90%

+ 10 salarios minimos 23 5,30%

Frequéncia das caracteristicas sociodemogréaficas da amostra dos entrevistados (n=432) com
questionario virtual.

Pelo fato do questionario ter sido online tivemos a participacdo de todo o Brasil e foram 432
participantes gque responderam a pesquisa de mercado que teve como foco, descobrir a percepc¢do dos
consumidores de geleia de fruta convencional, light e diet. Os participantes tinham idade de 18 a 70
anos, sendo 76,6% do sexo feminino e 23,31% do sexo masculino. Os resultados mostraram uma
predominancia de participantes de 21 a 28 anos, o que corresponde a 47,5% dos participantes da
pesquisa.

Houve uma predomindncia de participantes de Minas Gerais (82,41%), sendo que o restante dos
entrevistados foram dos estados de Séo Paulo, Bahia, Espirito Santo, Para Maranh&o, Rio de Janeiro,
Pernambuco, Amazonas, Mato Grosso, Rio Grande do Norte e do Sul, Sergipe e Goias.

Dos entrevistados, 74,7% se declararam ser solteiros e 21,8% casados. Com relacdo a
escolaridade foi observado 42,6% dos participantes ainda estdo cursando o ensino superior e 22,9% tem
po6s-graduacao completa, os participantes declararam ter uma renda de 2 a 3 salarios minimos e isso
corresponde a 39,8% e 5,3%. Mas o restante dos entrevistados apresentou ter uma renda bem distribuida
que pode variar de um salario minimo até dez salarios minimos.

A Tabela 2 apresenta os dados para o consumo de geleias de frutas convencional, light e diet
dos participantes da pesquisa.

Com relacéo ao consumo 65% dos entrevistados disseram consumir geleias de frutas e 35% néo
consomem geleia, ja quanto a frequéncia que consomem as geleias os entrevistados relataram que 58,8%
raramente consomem geleias e 13,9% consomem uma vez na semana.

A frequéncia de consumo de geleias convencional, light e diet foi 88,6%, 12,9% e 11,4%,

respectivamente.

Tabela 2: Consumo de geleias de frutas convencional, light e diet dos participantes da pesquisa.

Variavel Item Numero de %
resposta
Vocé consome Sim 281 65%
geleia de frutas Nio 151 35%

Industrial 310 76,7%
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Quial tipo de
geleia vocé Caseira 251 62,1%
consome
Frequéncia 1 vez/dia 23 5,3%
1 vez/semana 60 13,9%
2 a 3 vezes/semana 56 13%
4 a 6 vezes/semana 7 1,6%
mais de uma vez/dia 7 1,6 %
nunca 25 5,8%
raramente 254 58,8%
Porque vocé Indicacdo Médica 35 14,0%
consome geleia Manter a forma 88 35,2%
light Gosta desse tipo de produto 53 21,2%
N&o consumo 69 27,6%
Raramente 3 1,2%
Sem preferéncia 1 0,4%
Nunca Consome 1 0,4%
Porque vocé néo Preco 81 25,8%
consome geleia Presenca de adogante artificial 92 29,3%
light N&o gosta desse tipo de produto 150 47,8%
Sempre prefiro o agucar das frutas 2 0,6%
N&o consumo 6 1,8%
Sabor residual marcante 3 0,9%
Porque vocé néo Preco 81 25,8%
consome geleia P de ad te artificial 92 29,3%
light resenca de adocan 150 47,8%
N&o gosta desse tipo de produto 5 0.6%
Sempre prefiro o agucar das frutas 5 1’8%
N&o consumo 3 0.9%
Por que vocé Indicacdo Médica 37 15,2%
consome geleia Manter a forma 76 31,9%
diet Gosta desse tipo de produto 41 17,2%
N&o consumo 75 30%
Preco 1 0,4%
S6 mediante a falta de opcéo 1 0,4%
Por ser mais saudavel 1 0,4%
Raramente consumo 2 0,8%
Nunca consumi 1 0,4%
N&o conhego 1 0,4%
Por ndo ter indicacdo 1 0,4%
N&o curto 1 0,4%
Por que vocé nao Preco 60 18,1%
consome geleia Presenca de adogante artificial 69 20,8%
diet N&o gosta desse tipo de produto 202 60,9%

Prevaléncia expressa em porcentagem em relacdo ao nimero de respostas. N= 432 se consome geleias
de frutas e a frequéncia, N=561 para tipo de geleia, N=248 consome geleia light, N=334 porque vocé
ndo consome geleia light, N= 238 consome geleia diet e N=331 ndo consome geleia diet. A variacdo do
valor de N é por poder marcar mais de uma questao.

Os principais motivos apontados pelos entrevistados por optarem a consumir geleia light foram

manter a forma (35,2%), gostar deste tipo de produto (21,2%) e por indicagdo médica (14%). J& os
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motivos que os levam a ndo consumir geleia light foram: 47,8% nédo gostam desse tipo de produto,
29,3% pela presenca de adocante artificial e 25,8% por ter um preco mais elevado.

Ja os principais motivos apontados por consumir geleia diet foram manter a forma (31,9%),
gostar deste tipo de produto (17,2%) e por indicagdo médica (15,2%), sendo que 0s motivos que 0s
levaram a ndo consumir geleia diet foi ndo gostar desse tipo de produto (46,5%), por conter adogante
artificial (20,8%) e pelo preco ser elevado (18,1%) e observamos que as pessoas gque responderam a
pesquisa consomem geleia diet para manter a forma e ndo por indicacdo médica e isso pode levar a
concluséo que as pessoas querem uma vida mais saldavel.

Na Tabela 3 estdo apresentados a caracterizacdo dos atributos que influenciam no momento da
compra de uma geleia para os participantes da pesquisa.

Tabela 3: Caracterizagdo dos atributos que influenciam no momento da compra de uma geleia para 0s
participantes da pesquisa.

Caracterizagao Item Namero de %
resposta
Preco 285 66%
Qualidade 315 72,9%
Que atributos influencia vocé Marca 79 18.3%
no momento da compra de uma
geleia Embalagem 99 22,9%
Valor Nutricional 118 27.3%
Ingredientes 252 58,3%
Data de Validade 142 32,9%

Prevaléncia expressa em porcentagem em relacdo ao nimero de respostas. N=1290 atributos que
influéncia na hora da compra de uma geleia. A variagdo do valor de N é por poder marcar mais de uma
questao.

Os entrevistados foram questionados quanto aos principais atributos observados no momento
da compra de geleia. Cobra (2006) relata que o consumidor, diante de diversas informacdes, se depara
com a necessidade de escolher a melhor alternativa em termos de conveniéncia e custo, sofrendo ainda
a influéncia da marca. Neste estudo 72,9%, 66% e 58,3% dos entrevistados disseram verificar a
qualidade, preco e ingredientes, respectivamente, como 0s trés primeiros atributos observados.

Na Tabela 4 estdo as principais marcas de geleias de frutas que os participantes da pesquisa

consomem.
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Tabela 4: Marcas de geleias de frutas que os participantes da pesquisa consomem.

Caracterizagéo Item Numero de %
resposta
Predilecta 12 2,7%
Queensberry 77 17,8%
Qual marca de geleia vocé Nestlé 2 0,4%
consome Avalon 1 0,2%
Qualita 2 0,4%
Caseiras 33 7,6%
N&o responderam 253 58,6%

Prevaléncia expressa em porcentagem em relacdo ao numero de respostas. N=380 marca de geleia que

VOCé consome.

As principais marcas de geleias que foram citadas pelos entrevistados foram Queesberry e
Predileta que obtiveram 17,8% e 2,7% respectivamente, mas 58,6% néo citaram nenhuma marca.

Esse resultado ndo era esperado visto que 65% dos entrevistados relataram que consomem
geleias de frutas (Tabela 2). Esse resultado pode ser devido a frequéncia de consumo, os quais 58,8%
expuseram gue consomem raramente (Tabela 2) e isso levar a considerarmos que ndo existe apego a

marca nenhuma.

3.2 Avaliacdo fisico-quimicas das geleias de jabuticaba convencional, light e diet

Na Tabela 6 estdo apresentados os dados fisico-quimicos das geleias de jabuticaba

convencional, light e diet.

Tabela 5: Valores dos parametros fisico-quimicos das geleias de jabuticaba convencional, light e diet.

Geleias
Parametros
Convencional Light Diet
pH 4,03+£0,02¢c 429+0,005b 4,42+0,02a
Acidez 0,03+0,00a 0,02+0,00a 0,02+0,00a
Soélidos Soluveis 67,33+2,08a 66,33+1,15a 68,67+0,58a
L* 156+1,67b 2290+1,02a 16,67+1,88b
C* 8,58+0,98b 1466+0,88a 880+1,06b
°h 21,3+0,00b 2535+2,16a 11,94+158¢c

Médias + desvio padrdo seguidas pela mesma letra na linha ndo diferem entre si pelo teste de Tukey a
5% de probabilidade.
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A geleia de jabuticaba convencional apresentou menor valor de pH (p < 0,05) em comparacao
as demais formulacBes (Tabela 1). Rosa et al. (2011) verificaram que a formulacdo de geleia de abacaxi
com horteld convencional apresentou menor valor de pH (3,19) em comparacdo a formulacdo zero
acucar (3,43), resultado semelhante ao presente estudo. A pectina de baixo teor de metoxilacdo tem
capacidade de formar gel em uma ampla faixa de pH, com ou sem adicdo de agUcar e na presenca de
pequenas quantidades de célcio (CARDOSO et al. 2003; FU e RAO, 2001; VENTURA, 2004). Ja
segundo Seravalli e Ribeiro (2004), a pectina de baixo teor de metoxilacdo é menos sensivel ao pH que
a pectina de alto teor de metoxilagéo, podendo assim formar géis na faixa de 2,5 a 6,5. Diante disso 0
pH encontrado no estudo esta dentro da faixa de formacdo de gel e também na faixa considerada livre
de deterioragdo por bactérias produtoras de toxinas.

Em relacdo a acidez e aos sélidos sollveis, observou-se que as formulagdes de geleias
elaboradas ndo apresentaram diferencas estatisticas (p >0,05).

A cor é um atributo de importancia primordial na avaliacdo da qualidade de qualquer alimento,
pois a anélise visual é o primeiro dos sentidos a ser usado, sendo uma caracteristica determinante na
escolha e aceitacdo do produto (PRASNIEWSKI et al., 2017). Observou-se que a geleia light apresentou
valor de L* maior que as outras formulagdes (p < 0,05), sendo, portanto, mais clara (Tabela 6). Oliveira
et. al., (2014) em seus estudos sobre o processamento e caracterizagdo fisico-quimica de geleias diet de
umbu-caja durante o armazenamento utilizando diferentes concentragdes de pectina de baixo teor de
metoxilacéo (0,5%, 1,0%, 1,5%) observaram menores concentragdes de pectina tornaram as geleias mais
escuras. No presente estudo, foram adicionadas 0,7% de pectina BTM nas geleias light e 0,35% de
pectina BTM nas geleias diet e essa concentra¢do pode ter influenciado na luminosidade das geleias.

O pardmetro Chorma expressa a pureza da cor, ou seja, sua vividez, e pode-se observar que a
geleia light ficou mais vivida que as demais geleias.) Oliveira et. al., (2014) em seus estudos sobre o
processamento e caracterizagdo fisico-quimica de geleias diet de umbu-cajd durante o armazenamento
utilizando diferentes concentragcdes de pectina de baixo teor de metoxilagdo (0,5%, 1,0%, 1,5%)
observaram menores concentracdes de pectina tornaram as geleias mais escuras. No presente estudo,
foram adicionadas 0,7% de pectina BTM nas geleias light e essa concentracdo pode ter influenciado
geleia light ter suas cores mais vividas. De acordo com Kirca et al. (2007), cores mais vivas de geleias
sd0 mais atraentes para o consumidor.

Ja o angulo Hue (°h) caracteriza a qualidade da cor e sua diferenciacdo entre o vermelho,
amarelo, verde e azul, ou seja, a tonalidade, sendo que 0° corresponde ao vermelho, 90° ao amarelo,
180° ao verde e 270° ao azul (PADUA, 2017).Verificou-se que as geleias convencional e light revelaram
uma tonalidade alaranjada e a geleia diet teve uma tonalidade vermelha. Segundo Jiang et al. (2019), as
antocianinas monomeéricas sdo extremamente instaveis e podem ser facilmente degradadas em
compostos incolores ou de cor marrom. Sabe-se que a estabilidade das antocianinas monoméricas é

influenciada por vérios fatores, como pH, temperatura, oxigénio, luz, concentracdo e presenca de
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copigmentos, presenca de ions metalicos ou organicos naturais, presenca de enzimas e associacdo com
outros flavonoides (HELD, 2015; MARTYNENKO, CHEN, 2016). A partir disso pode-se inferir que
esses componentes podem ter protegido as antocianinas presente na geleia light e fazendo com que
permanecesse com tonalidade vermelha. Além disso, a manuten¢do da cor das geleias pode ser devido
a interacdo entre um copigmento (substancia organica incolor ou ion metalico) e a forma colorida da
antocianina (HELD, 2015).

3.3 Avaliacéo sensorial das geleias de jabuticaba convencional, light e diet

Na Tabela 6 estdo apresentados os atributos sensoriais de aceitacdo (aparéncia, aroma, sabor e
textura) e intencdo de compra das geleias de jabuticaba convencional, light e diet.

Tabela 6: Valores dos atributos sensoriais das geleias de jabuticaba convencional, light e diet.

Geleias
Atributos i i i
Convencional Light Diet
Aparéncia 754+158b 8,18+1,15a 7,85+1,38ab
Aroma 6,92 +1,43ab 7,06 +1,58a 6,45+155b
Sabor 790+1,16a 732+175a 583+243hb
Textura 583+2,29b 8,01+122a 759+154a

Intenc&o de compra 352+131la 3,75+1,23a 290+1,28hb

Médias + desvio padrdo seguidas pela mesma letra na linha nao diferem entre si pelo teste de Tukey a
5% de probabilidade. Escala hedOnica: 9-gostei extremamente; 8-gostei muito; 7- gostei
moderadamente; 6-gostei ligeiramente; 5-indiferente; 4-desgostei ligeiramente; 3-desgostei
ligeiramente;3-desgostei moderadamente;2-desgostei muito; 1-desgostei extremamente. Escala de
atitude: 1-certamente ndo compraria; 2-provavelmente ndo compraria; 3-ndo sei se compraria; 4-
provavelmente compraria; 5-certamente compraria.

Observou-se (Tabela 7) que a aceitacdo sensorial das geleias de jabuticaba convencional, light
e diet para todos os atributos sensoriais avaliados, variou entre “indiferente” e “gostei muito” indicando
que os provadores aceitaram as geleias.

Em relacdo ao atributo aparéncia, verificou-se que a geleia light teve uma melhor aceitacéo
pelo publico participante (p < 0,05), ndo diferindo da geleia diet. Esse resultado pode ser devido a
tonalidade da geleia light visto que apresentou cor mais clara e vivida (Tabela 6). Segundo Kirca et al.
(2007) geleias que apresentam cores mais vividas sdo mais atraentes para 0s consumidores.

Observou-se que a geleia diet apresentou menores escores para 0s atributos aroma, sabor e
intengéo de compra (p <0,05), e isso pode ser justificado pelo uso de edulcorantes e da goma carragena,

que é usada como agente gelificante, que podem influenciar no sabor de prepara¢es podendo deixar
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gosto residual amargo, diminuindo, assim a intencdo de compra deste produto (MENDONCA et al,
2005; VENDRAMEL et al, 1997).

Em relacdo ao atributo textura observou-se as geleias light e diet tiveram maior aceitabilidade,
possivelmente devido a rigidez da geleia convencional, e isso acarretou em descaracterizacdo da geleia
convencional em comparagdo com as outras formulacdes.

Com o intuito de verificar a individualidade dos provadores, realizou-se uma anélise
multivariada, por meio de mapa de preferéncia interno (PARAFAC) para as diferentes formulacdes de

geleias de jabuticaba convencional, light e diet (Figura 1).

Figura 1: Mapa de preferéncia interno (PARAFAC) para os atributos sensoriais das formulagdes de
geleias de jabuticaba convencional, light e diet.
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Observou-se na Figura 1, onde os quadrados representam as formulacGes de geleia de jabuticaba
convencional, light e diet, os vetores caracterizam os provadores e os circulos reproduzem os atributos
avaliados, que a geleia light foi mais aceita por ter todos os atributos sendo a geleia diet menos aceita.
Isso pode ser explicado pelo uso de edulcorantes e da goma carragena, que pode influenciar no sabor
deixando um gosto residual amargo (MENDONCA et al, 2005; VENDRAMEL et al, 1997)

No Quadro 1 estdo apresentados a frequéncia de escolha de cada atributo por amostra e o
resultado do teste Friedman para o questionario CATA para geleias de jabuticaba convencional, light e
diet.
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Quadro 1: Frequéncia de cada atributo sensorial para o teste do CATA das geleias de jabuticaba

convencional, light e diet.

Formulacdes

Frequéncia (%)

Atributos
Geleia
Geleia Convencional | Geleia Light Diet
Aparéncia caracteristica de geleia** 80,28 94,37 95,77
Cor Ideal** 87,32 100,00 98,59
Aparéncia | Cor mais escura que o ideal* 15,49 7,04 21,13
Brilhante** 83,10 98,59 94,37
Opaca** 18,31 4,23 8,45
Aroma forte de geleia 30,99 42,25 30,99
Aroma fraco de geleia 54,93 39,44 60,56
Aroma | Aroma doce** 59,15 59,15 38,03
Aroma agradavel** 87,32 88,73 74,65
Aroma caracteristico de geleia 71,83 81,69 73,24
Sabor forte de jabuticaba 47,89 46,48 63,38
Sabor fraco de jabuticaba 36,62 38,03 22,54
Sabor ideal de jabuticaba** 57,75 60,56 38,03
Sabor caracteristico de geleia** 63,38 88,73 53,52
Sabor | Gosto muito doce** 60,56 45,07 8,45
Gosto pouco doce** 19,72 23,94 45,07
Dogura ideal** 50,70 56,34 33,80
Gosto amargo** 4,23 28,17 71,83
Gosto acido** 12,68 47,89 56,34
Textura caracteristica de geleia** 33,80 94,37 94,37
Consisténcia firme** 100,00 78,87 76,06
Consisténcia mole** 1,41 19,72 28,17
Textura Espalha facil** 8,45 90,14 94,37
Espalha dificil** 91,55 8,45 5,63
Arenosidade** 14,08 46,48 52,11
Textura agradavel** 71,83 97,18 97,18
Textura desagradavel** 23,94 4,23 5,63

*p<0,05 pelo teste de Friedman

**p<0,01 pelo teste de Friedman
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De acordo com a selecdo dos descritores pelos provadores os atributos que tiveram significancia
a p<0,05 foram: “Cor mais escura que o ideal”, j4 os atributos que tiverem significancia a p<0,01 foram:
““Aparéncia caracteristica de geleia”, “Cor ideal”, “Brilhante”, “Opaca”, ”Aroma doce”, “Aroma
agradavel”, “Aroma caracteristico de geleia”, “Sabor ideal de jabuticaba”, “Sabor caracteristico de
geleia”, “Gosto muito doce”, “Gosto pouco doce”, “Dogura ideal”, “Gosto amargo”, “Gosto acido”,
“Textura caracteristica de geleia”, “Consisténcia firme”, “Consisténcia mole”, “Espalha facil”, “Espalha
dificil”, “Arenosidade”, “Textura agraddvel”, “Textura desagradavel”. De acordo com Rababah et al.
(2012), uma geleia de qualidade deve apresentar cor brilhante, sabor caracteristico da fruta de origem,
consisténcia e textura convenientes, sem extremos de liquidos e rigidez.

A Figura 2 apresenta a analise de componentes principais (PCA) para as diferentes formulac6es
de geleia de jabuticaba convencional, light e diet em relacdo aos termos descritivos significativos

relacionados a aparéncia, aroma, sabor e textura.

Figura 2: Analise de componentes principais para as diferentes formulagdes de geleia de jabuticaba
convencional, light e diet. “Aparéncia caracteristica de geleia”, “Cor ideal”,  Cor mais escura que o
ideal”, “Brilhante”, “Opaca”,”Aroma doce”, “Aroma agradavel”, “Aroma caracteristico de geleia”,
“Sabor ideal de jabuticaba”, “Sabor caracteristico de geleia”, “Gosto muito doce”, “Gosto pouco doce”,
“Dogura ideal”, “Gosto amargo”, “Gosto acido”, “Textura caracteristica de geleia”, “Consisténcia
firme”, “Consisténcia mole”, “Espalha facil”, “Espalha dificil”, “Arenosidade”, “Textura agradavel”,

“Textura desagradavel”

T
. Cor mais escura que o ideal |

Diet
L}

, Opaca . Gosto pouco doce
05— =]
Textura desagradével , Costoamargo
m .Cﬁ'EVSSanﬁé‘acliﬁcil

: Consisténcia firme

[of
.

o

ngisténcia mole

o
T

Gostd acido

¢+ Atenokidade
¥ F?ﬁeﬁﬁ‘?a’a:i 'arraclenstlca dec
,* Textura dgractemsbtica de geleia

Cor Ideal
.

PC2 (28.26%)

. Gosto muito doce
05 Brilhante —
Aroma doce

o ADIBR AR e jabuticaba
. Docgura ideal

- Sabor \:avacterism:u.de bigjlia

| | | 1 |
- 05 1

0
PC1 (71.74%)

Observou-se que a analise dos componentes principais explicou adequadamente a variacdo dos

dados visto que o somatério de PC1 e PC2 foi acima de 70%.
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Verifica-se (Figura 2) que os provadores caracterizaram a geleia de jabuticaba convencional

bR Y3

como: “opaca”, “textura desagradavel”, “espalha dificil”, “consisténcia firme”.

Em contrapartida as geleias de jabuticaba light foram caracterizadas pelos provadores como:
“sabor caracteristico”, “aroma doce”, “aroma agradavel”, “gosto muito doce”, “dogura ideal”, “sabor
ideal de jabuticaba”.

Ja a geleia de jabuticaba diet os provadores caracterizaram como: “aparéncia caracteristica de

9% ¢ 9 ¢

geleia”, “cor ideal”, ““ cor mais escura que o ideal”, “brilhante”, “aroma caracteristico de geleia”, “sabor

AT 2 e

caracteristico de geleia”, “gosto pouco doce”, “gosto amargo”, “gosto acido”, “textura caracteristica
de geleia”, “consisténcia mole”, “espalha facil”, “arenosidade”.
No Quadro 2 estdo apresentados os resultados do teste RATA para as geleias de jabuticaba

convencional, light e diet.

Quadro 2: Intensidade de caracteristicas atribuidas as formulacGes de geleias de jabuticaba

convencional, light e diet.

Formulacdes

Atributos Geleia Geleia Geleia

Convencional Light Diet
Aparéncia caracteristica de geleia 2,57 a 2,76 a 2,72 a
Cor Ideal 2,80 a 2,84 a 2,78 a
Aparéncia ['Cor mais escura que o ideal 2,00b 2,00b 2,39 a
Brilhante 2,52 a 2,59a 2,70 a
Opaca 2,38 a 2,33 a 1,71 b
Aroma Aroma doce 2,09 a 2,02 a 2,04 a
Aroma agradavel 2,25a 2,37a 2,09b
Sabor ideal de jabuticaba 2,62 a 2,56 a 2,34 a
Sabor caracteristico de geleia 2,59 a 2,50 ab 2,25b
Gosto muito doce 2,40 a 2,33 a 2,87 a
Sabor  [Gosto pouco doce 212a 217 a 2.16a
Dogura ideal 2,55a 2,38 a 2,34 a
Gosto amargo 2,00 b 1,70c¢ 2,21 a
Gosto acido 162 a 1,73 a 1,84 a
Textura caracteristica de geleia 2,17b 2,59 a 2,57a
Textura [ Consisténcia firme 2,87 a 2,38 b 2,25b
Consisténcia mole 1,83a 171a
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Espalha facil 2,40 a 2,67 a 2,44 a
Espalha dificil 2,72 a 2,43 Db 2,00c
Arenosidade 1,62 a 1,73 a 1,63 a
Textura agradavel 2,18b 2,53a 2,52a
Textura desagradavel 2,04 a 2,00a 1,67 a

Médias seguidas pela mesma letra na linha ndo diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de
probabilidade

Observou-se que somente os atributos “cor mais escura que o ideal”, “opaca”, “aroma
agradavel”, “sabor caracteristico de geleia”, “gosto amargo”, “textura caracteristica de geleia”,
“consisténcia firme”, “espalha dificil” e “textura agradavel” tiveram diferencas significativas entre as
amostras (p<0,05). Observou-se que a geleia de jabuticaba diet apresentou maior intensidade para 0s
atributos “cor mais escura que o ideal” e “gosto amargo” e menor intensidade para os atributos “opaca”,
“aroma agradavel” e “espalha dificil” (p <0,05) estando entre os termos média a alta intensidade e baixa
a média intensidade, respectivamente. Provavelmente, a intensidade destes atributos promoveu a menor

intengdo de compra desta geleia. (Tabela 7).

4. Consideragdes Finais

As diferentes formas de processamento das geleias de jabuticaba (convencional, light e diet)
provocaram alteragGes nas caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais dos produtos. Além disso, no
estudo sobre a percep¢do do consumidor de geleias, foi observado que os entrevistados nao tém o habito
de consumir geleia de frutas e isso mostra como 0 mercado de geleias precisa ser mais bem explorado
para que as pessoas possam ter o habito de consumir este produto.

De um modo geral, todas as geleias tiveram boa aceitabilidade, com os escores variando de
“indiferente” e “gostei muito”, sendo que a geleia de jabuticaba light apresentou os maiores escores,
seguida pela geleia convencional e diet.

Desta forma, pode-se concluir que as geleias de jabuticaba convencional e light sdo aquelas que

possuem caracteristicas que mais agradam os consumidores.
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