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INTRODUCAO

O agronegdcio de pimentas doces e picantes tornou-se importante pelo
fato da utilizacdo cada vez mais frequente do consumo dessas pimentas (doces e
picantes). Embora o consumo interno seja relativamente pequeno considerando
o consumo de outras hortalicas, existem novas perspectivas de mercado para
pimentas do género capsicum (AGRINUAL, 2014).

As geleias de frutas sao alimentos saudaveis e atrativos na alimentagao por ser um
alimento rico em fibras, vitaminas e carboidratos. Ao adicionar a pimenta dedo de moga
(Capsicumbaccatumvar. Pendulum) elas adquirem um sabor agridoce que os consumidores
estao procurando para acompanhar torradas, carnes, aves e peixes (ARAUJO, 2012).

Segundo a Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria - EMBRAPA (2007),
atualmente o Brasil é considerado o terceiro maior produtor de frutas do mundo e,
tem suprido o mercado interno com eficiéncia, importando apenas uma pequena
quantidade de outros paises, principalmente de frutas de clima temperado. No
entanto, o paistem exportado muito pouco, sendo o 15°noranking das exporta¢des
mundiais de frutas. O desenvolvimento de novos produtos processados a base de
pimentas tem permitido a agregacao de valor a esta hortalica. O mercado para as
pimentas é muito segmentado e diverso, devido a grande variedade de produtos
e subprodutos, usos e formas de consumo. Este mercado pode ser dividido em
dois grandes grupos: o consumo in natura, geralmente em pequenas por¢oes, e as
formas processadas, que incluem molhos, conservas, geleias, flocos desidratados
e pé como ingrediente de alimentos processados.

A andlise sensorial de geleia pode ser realizada a fim de se verificar
a aceitacdo deste produto por parte dos consumidores. Essa andlise é feita
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mediante a utilizacdo dos sentidos humanos: visao, gustacao, olfato, audicao
e sensibilidade-cutanea. As sensac¢des que resultam da interacdo dos drgaos
humanos dos sentidos com os alimentos sao usadas para avaliar sua qualidade e
aceitabilidade por parte do consumidor, além de ser bastante Util nas pesquisas
para o desenvolvimento de novos produtos (MORAES, 1988).

Sendo assim o objetivo deste trabalho foi desenvolver geleias de frutas com
pimentadedodemocaeavaliara sua aceitacao por meio de escalahedoénica, os atributos:
aparéncia, sabor, cor, textura, picancia e avaliagao global; bem como a sua frequéncia de
consumo, intencao de compra e aceitabilidade frente a possiveis consumidores.

REVISAO DE LITERATURA

Pimentas

O nome pimenta é originario da palavra latina pigmentum, que significa
matéria corante e que na lingua espanhola virou pimenta. Pimenta é uma espécie
de planta usada na alimentagao para produzir sensacao picante e calor, devido
aos seus componentes quimicos que estimulam as papilas gustativas da boca. Os
dois géneros de mais conhecidos séo o piper e o capsicum. O Piper é o mais antigo
e originario do Oriente, pertencente a familia das piperaceas e seu principio ativo
a piperina, responsavel pelo sabor picante. O capsicum possui cerca de 30 espécies
que pertencem a familia das solandceas e seu principal ativo é a capsaicina, cuja
importancia é o fato de ndo se modificar com calor, alcool, vinagre ou dleo,
mantendo assim o sabor picante e aroma natural (BONTEMPO, 2007).

Segundo registros arqueoldgicos a pimenta ja era utilizada cerca de nove
mil anos atras no México e 2.500 anos antes de Cristo no Peru. O filésofo da Grécia
Antiga, Hipdcrates, considerava que a pimenta era um poderoso principio curativo
(LINGUANOTTO NETO, 2004).

No inicio da Idade Média (século XV), a economia europeia estava cada vez mais
comprometida devido a queda de consumo dos bens produzidos na zona rural e agricola. O
abastecimento interno necessitava da exportacdo de produtos que vinham do Oriente,
como especiarias, objetos raros e pedras preciosas. Das Américas, as pimentas disseminaram
para o continente europeu e passaram a ser cultivadas nas colénias africanas e asidticas
(ORICO, 1972). O explorador Colombo, Cabral e outros navegantes da Coroa Portuguesa,
traziam da india uma grande quantidade de especiarias, tais como: cravos, paus de canela,
pimenta-do-reino, noz-moscada, gengibre, acafrdo, pimentas, etc para serem consumidas
pela corte e comercializadas para toda a Europa (LINGUANOTTO NETO, 2004).

A pimenta-do-reino, pimenta-preta ou pimenta da India (Piper nigrum)
monopolizava o mercado das pimentas, pois era muito apreciada e valorizada pelo
seu efeito conservante nas carnes, e chegou a ser aceita como forma de pagamento,
originando & locucdo “pagar em espécie” (GARCIA; KAMADA; JACOBSON, 2000).

Mesmo antes da colonizacdo do Brasil pelos portugueses, os indios
brasileiros ja utilizavam as pimentas frescas e secas para conservar suas pescas e
cacgas cruas, acompanhando alimentos e muitas vezes eram usadas como armas
de defesa contrainvasores. Na época da escravatura o habito de consumir pimenta
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foi reforcado pelos africanos que trouxeram algumas espécies para o Brasil. Assim,
0s portugueses tiveram a inusitada experiéncia de saborear iguarias de sabores e
aromas propiciados pelo acréscimo de pimenta aos temperos das refeicdes que
eram preparadas pelas escravas (STADEN, 1974).

Existem aproximadamente mais de 150 variedades de Capsicum catalogadas
no mundo, todas derivadas de cinco espécies consideradas domésticas. A
domesticagdo ocorre no processo pelo qual o homem interfere na selecao natural
desenvolvendo cruzamentos entre exemplares de mesma espécie ou de espécie
diferente, definindo seus interesses de acordo com o cultivo, produtividade,
qualidade e caracteristicas que deseja aprimorar. Contam-se aproximadamente
40 espécies silvestres as quais, raramente sao usadas em cruzamentos para serem
cultivos comerciais que sdo mais resistentes a doengas e pragas. Provavelmente,
existem inumeras variedades que ainda nao foram descobertas, especialmente na
Mata Atlantica brasileira (LINGUANOTTO NETO, 2004)

As pimentas do género (capsicum) estdo dominando o comércio das
especiarias picantes no mundo. Aproximadamente um quarto da populacdo
mundial consome este tipo pimentas nas formas in natura ou processada. Muito
utilizadas na culindria brasileira, principalmente em pratos tipicos baianos e na
elaboracdo de embutidos, realcando o sabor mais picante. Quando utilizadas ainda
frescas, conferem sabor e aroma a carnes, aves e peixes, Sdo também utilizadas
na forma de molhos e geleias. Valores serdo agregados a esta hortalica, com o
surgimento de novos produtos processados a base de pimentas. Parte da producdo
brasileira é destinada a exportacdao em diferentes formas, como pdprica, pasta,
desidratada e conservas. O mercado externo estd cada vez mais exigente quanto
a qualidade do manejo da cultura para esse tipo de produto. Considerando que
ha grande caréncia de informacdes sobre o assunto, pressupde-se que ha escassez
no mercado brasileiro tanto de sementes de cultivares de pimentas comuns, como
também daquelas que atendem o mercado externo (AGRINUAL, 2016).

Geleias

A geleia é um tipo de doce de fruta que nao contém toda a polpa da fruta,
tem um aspecto semitransparente e uma consisténcia, devido a pectina presente
nas frutas. A palavra geleia tem sua origem do francés, gelée, que significa
solidificar ou gelificar (REZENDE, 2013).

No Brasil, as geleias de frutas podem ser consideradas como o segundo produto
emimportancia industrial para a industria de conservas de frutas, ja nos paises europeus,
como a Inglaterra, tem papel de destaque tanto no consumo quando na qualidade
(EMBRAPA, 2003). Adquirido pela coccdo das frutas inteira ou em pedacos da polpa
ou, ainda, do suco de frutas adicionada de actcar e agua, além de concentrado até a
consisténcia gelatinosa. Pode ser adicionado glicose ou agucar invertido para conferir
brilho ao produto, sendo tolerada a adicdo de acidulantes e pectina para compensar
qualquer deficiéncia no conteudo natural de pectina ou de acidez da fruta. A calda deve
ser concentrada até um Brix entre 60 e 70, valores considerados suficientes para que
ocorra geleificacdo durante o resfriamento (SANTOS, 2012).
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De acordo com os tipos, as geleias podem ser simples ou mistas, simples quando
preparadas com um Unico tipo de fruta ou mistas onde s&o preparadas com mais de
uma espécie de fruta (ASSOCIAGAO BRASILEIRA DAS INDUSTRIAS DA ALIMENTAGAO-
ABIA, 2001). Segundo a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA (1978), na
Resolugdon° 12, de 1978, D.O.de 24/07/1978, a Comissao Nacional de Normas e Padrdes
de Alimentos (CNNPA) definiu que as geleias sdo classificadas em: “Comum, quando
preparadas numa proporg¢ao de 40 partes de frutas frescas, ou seu equivalente, para 60
partes de agUcar; e extra, quando preparadas numa proporcao de 50 partes de frutas
frescas, ou seu equivalente, para 50 partes de agucar”. Porém, conforme Brasil (2005),
a Resolugdo ne. 272 de 22 de set. 2005, diz que ha apenas uma designacao geral para
produtos de origem vegetal e de frutas, o que pode levar ao aparecimento de geleias
que fogem as suas caracteristicas essenciais de identidade e qualidade.

Para Penna, Morales e Tudesca (1999) ao se desenvolver um novo produto,
é imprescindivel aperfeicoar parametros, como forma, cor, aparéncia, odor, sabor,
textura, consisténcia e ainteracdo dos diferentes componentes, com o objetivo final de
alcancar um equilibrio integral e, consequentemente, bom qualidade e aceitabilidade
do produto. As percepcdes sensoriais dos alimentos sao interacdes complexas que
envolvem cinco sentidos: visdo, olfato, paladar, tato e audicdo; logo, a avaliacdo
sensorial tem por objetivo detectar diferengas nos produtos avaliados, de acordo com
as diferencas perceptiveis na intensidade de alguns atributos (FERREIRA, 2000).

METODOLOGIA

O desenvolvimento do novo produto “Geleia de frutas com pimenta” e
a analise sensorial foi realizado no Laboratério de Producdo Agroindustrial da
Faculdade de Tecnologia de Sao José do Rio Preto - FATEC, estado de Sao Paulo.

Materiais

As matérias primas utilizadas para a fabricacdo das geleias de frutas com
pimenta foram: abacaxi (Ananas comosus L. Merril) cv. Perola, maga (Pyrus malus) cv.
Fuji, maracuja azedo (Passiflora edulis Sims f. flavicarpa Deg), manga (Mangifera indica
L.) cv. Tommy Atkins, laranja (Citrus sinensis L. Osbeck) cv. pera, liméo taiti (Citrus latifolia
Tanaka), pimenta dedo de moca (Capsicum baccatum var. Pendulum) e agUcar cristal. Para
a andlise sensorial foram adquiridas bolachas de dgua e sal, copos e facas descartéveis,
todos os produtos foram comprados em supermercado da cidade de Sdo José do Rio
Preto — SP. Para a tabulacdo dos dados e geracédo de gréficos foi utilizada a ferramenta MS
Excel® e a andlise dos resultados das médias foi utilizado a ferramenta Past3.

Métodos
Elaboracao das geleias

As geleias de frutas com pimenta foram produzidas no laboratério de processamento
dealimentos da FATEC Rio Preto a partir de formulagdes que utilizam as frutas, pimenta dedo
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de moca (capsicum baccatum var. pendulum) e o agUcar cristal como base determinacao das
percentagens dos demais ingredientes adicionados a receita conforme aTabela 1.

Tabela 1. Formulagao das geleias de frutas

Ingredientes

Quantidade por receita (g)

Frutas (abacaxi, macd, manga, maracujd)

Pimenta dedo de moga (capsicum baccatum var. pendulum)

Aglicar cristal

Pectina (laranja pera ou liméo taiti)

1000
500
28
200

Fonte: Elaborado pelos autores (2015)

As geleias foram elaboradas com as etapas de higienizacdo das frutas,
pesagem, despolpamento, nova pesagem, trituracdo dos ingredientes, mistura
dos ingredientes, coc¢do, armazenamento em vidros esterilizados com 200g
liquido cada. Esse processo esta representado no fluxograma da Figura 1.

Embalagens Frutas i {eun
Prim./Secund. Pimentas SF =
A 4 A,
Armazenamento Armazenamento Caixa
Embalagens | Agliear Digua
|
|
|
|
I [ Armazenamento
! Frutas
| T <8ec
|
|
|
| 4
| N
[ _p| Selesio
Higicnizagio
Descascamento
Despalpamento
Extragin do
Suco
L
Mistura
Pesagem
A 4
Acondicionamento ALIEREN AMCNID Comercializagiio
Cocgdo’  [—»l” >  Doproduto s COMmercializac
Rotulagem it Distribuigio

)

Fonte: Elaborado pelos autores (2015)
Figura 1. Fluxograma de processos para a fabricacao da geleia

538



Mobilizar o Conhecimento para Alimentar o Brasil

Analise sensorial

O tipo de pesquisa realizado nesse estudo é classificado como “descritivo’,
pois tem por premissa buscar a resolucao de problemas melhorando as praticas
por meio da observacado, analise e descricdes objetivas em entrevistas para a
padronizacao de técnicas e validacdo de conteido (THOMAS et al., 2007).

A andlise sensorial da geleia de frutas com pimenta foi realizada por
50 provadores ndo treinados, recrutados aleatoriamente entre os alunos e
funcionarios da FATEC de Séo José do Rio Preto. Os testes foram conduzidos
dentro do Laboratério de Producdo Agroindustrial, foram servidos 1(um) copo
descartavel de dgua (200 ml) e por¢des em pratos descartaveis com 1(um) biscoito
de 4gua e sal para cada sabor de geleia: pimenta dedo de mocga (tratamento 1),
abacaxi com pimenta (tratamento 2), maca com pimenta (tratamento 3), maracuja
com pimenta (tratamento 4) e de manga com pimenta (tratamento 5). Para
caracterizacdo desta populacdo foram apresentadas as perguntas indiretas sobre
aidade, o sexo e o indice de escolaridade de cada provador.

Para a aplicacdo do Teste de Aceitacdo, foram avaliados atributos como a
aparéncia, sabor, cor, textura, picancia e avaliacao global, por meio de uma escala
hedonica composta por nove categorias, sendo de n° 9(gostei muitissimo), 8(gostei
muito), 7(gostei moderadamente), 6(gostei ligeiramente), 5(ndo gostei/ nem
desgostei), 4(desgostei ligeiramente), 3(desgostei moderadamente), 2(desgostei
muito) e 1(desgostei muitissimo). A avaliacdo da andlise frequéncia de consumo
para os produtos analisados, foi aplicada uma escala de quatro pontos sendo a de n°
4 a categoria méaxima de consumo “sempre’, 0 3 “eventualmente’, 2 “raramente” e a
categoria de n° 1 frequéncia de“ndo consome/ndo conhece” Para analisar a intencéo
de compra, foi aplicada uma escala hedoénica de cinco pontos, na qual a categoria de
n° 5 sendo a de nota maxima“certamente compraria’, 0 4“possivelmente compraria’,
0 3 para “talvez comprasse/talvez ndo comprasse’, 2 “possivelmente ndo compraria”
e ade n° 1, a nota minima “certamente nao compraria” (MONTEIRO, C.L. B, 1984).

A andlise para intencdo de valor a ser pago por uma unidade de geleia (pote
250 gramas), foi verificada por meio de uma tabela composta por seis valores pré-
estabelecidos, R$8,00; R$12,00; R$15,00; R$18,00 e mais de R$18,00 a opgao R$0,00
ficou para quem ndo compraria/ndo consumiria o produto. O modelo da ficha
utilizada para a avaliacdo dos testes sensoriais esta representado no APENDICE.

Para verificar a aceitacdo dos produtos, foi realizado o célculo do indice de
aceitabilidade (IA), utilizando-se a equacao (1) abaixo:

|A(%)=(§)X100, (1)

onde: A representa nota média na escala hedonica, obtida para o produto
analisado e B representa a nota maxima na escala hedénica que o produto recebeu.

O IA considerado com boa repercussao serad considerado maior ou igual
a 70% (TEIXEIRA et al., 1987; DUTCOSKY, 1996). Segundo Correia et al. (2001),
a aceitabilidade representa o principal ponto critico na elaboracdo de novos
produtos para o mercado.
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Analises estatisticas

Foram elaborados questiondrios de pesquisa de mercado e andlise
sensorial, os questiondrios foram aplicados na FATEC Rio Preto. Os resultados
obtidos foram avaliados por meio de analises descritivas, com a fundamentacéo
nos calculos obtidos utilizando os aplicativos MS Excel®, e, posteriormente,
foram apresentados em histogramas objetivando uma melhor comparacao para
visualizacdo, discussdo e apresentacdo dos resultados. Os resultados da andlise
sensorial foram tabulados em planilha gerando as médias e desvio padrao dos
resultados, em seguida foi aplicado o teste Analise de Variancia (ANOVA) a um
fator para verificar se existe diferenca significativa entre as médias dos atributos:
aparéncia, sabor, cor, textura e picancia, a um nivel de significancia p=0,05. Caso
haja diferenca significativa entre as médias dos atributos serd aplicado o teste de
Tukey para comparacao das médias (BRUNI, 2011).

RESULTADOS E DISCUSSOES

Das cinquenta fichas de analise sensoriais respondidas duas foram preenchidas
incorretamente, sendo necessério descarta-las. Foram usadas entdo 48 amostras
para obtencao da média, desvio padréo e indice de aceitabilidade (IA) das geleias de
fruta com pimenta. Com os dados obtidos durante a avaliacdo com o teste de Escala
Hedonica por meio da ficha de andlise sensorial, foi possivel quantificar dentre os
guarenta e oito provadores o percentual dos sexos e a faixa etaria de idade.

O publico estudado apresentou um maior percentual para o sexo
feminino com um total de 54,17%, e 45,83% para o sexo masculino. A maioria
dos entrevistados concentra-se na faixa etaria de 18 a 25 anos, num total de
41,67%. Quanto a escolaridade, 39,58% dos provadores possuem o nivel superior
completo, 16,67% sdo pds-graduados e 14,58% nao responderam.

O indice de aceitabilidade (IA) é realizado tendo como base as médias das
notas obtidas no teste de aceitacdo (Figura 2). Segundo Teixeira et al. (1987), para
um produto ser aceito pelos provadores deve atingir uma porcentagem maior ou
igual a 70%. Pelos resultados obtidos (Figura 2), todas as formulacdes avaliadas
alcancaram valores acima de 70%, sendo aceito pelos provadores, apresentando a
geleia de pimenta o maior IA (90,56%). Observou-se, porém que a geleia de pimenta
nao obteve o maior indice de aceitabilidade para o atributo textura, ainda assim
superando 70% de IA, em seguida a geleia de abacaxi com pimenta apresentou o
segundo maior IA. Verificou-se que o indice de aceitacdo com relagdo a picancia foi
o atributo que recebeu os menores indices de aceitabilidade nas geleias com frutas,
todos abaixo de 79%, com excecdo da geleia de pimenta (83,33%).
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Fonte: Elaborado pelos autores (2015)
Figura 2. Indice de aceitabilidade das geleias

Foram analisados seis parametros sensoriais para avaliar a aceitabilidade
das geleias: aparéncia, sabor, cor, textura, picancia e avaliacdo global. Na Tabela
2 estdo representados os resultados das médias das notas atribuidas a cada
tratamento em relacdo aos atributos avaliados. Observa-se que apenas no atributo
textura houve diferenca estatistica significativa (p>0,05) entre as geleias, devido
ao fato do tratamento 4 ter ficado mais inerte. De acordo com as notas obtidas,
pode-se verificar que os cinco tratamentos foram bem aceitos. A diferenca de
textura entre os tratamentos 2 e 3 foi pouco significativa, devido ao fato do valor
de p (0,03362) ser proximo do nivel de significancia adotado (a=0,05).

Para Meilgaard et al. (1991), a decisdo na escolha de um alimento, o primeiro
atributo apreciado pelo homem é a aparéncia, seguido pelo odor, consisténcia, textura
e sabor. Verifica-se (Tabela 2) que o atributo aparéncia recebeu as maiores médias
para todos os tratamentos, com excecao do nimero 4 que foi o atributo sabor, nota-
se que os desvios padrdo foram baixos para o atributo aparéncia. Os tratamentos 1, 2
e 5 apresentaram diferencas significativas apenas no atributo picancia, cujas médias
estdo entre 6,8 e 7,5. Observa-se que os desvios padrao desse atributo sao os que
obtiveram maiores variagdes. O tratamento 4 obteve a nota 7,9 no atributo sabor, e

apresentou diferenca significativa nos atributos textura e picancia.
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Tabelas 2. Médias de aceitacao de consumidores em relagéo a aparéncia, sabor, cor, textura,
picancia e avaliacao global das amostras de geleias

Média + desvio padrao

Tipos geleias

Aparéncia Sabor Cor Textura Picancia Avaliagéo Global
Tratamento1 | 83Aa+0,93 80Aa+094 83Aa+094 87TAa+090  75Ab+1,388 8,1A+1,47
Tratamento2 | 83Aa+0,98 78Aa+099 80Aa+099 82Aa+106 7,1Ab+2,24 8,1A 0,90
Tratamento3 | 78Aa+1,14 74Aa+122 76Aa+122 74C@+135 7,1Ab+1,84 7,5A+1,20
Tratamento4 | 7,8Aa+155 79Aa£1,15 79Aax115 65Db£2,09 7,0Ac+196 7,5A+1,27
Tratamento5 | 81Aa+124 75Aa£1,15 79Aa+1,15 80Aa£122 6,8Ab+2,01 7,8A£1,25

Fonte: Elaborado pelos autores (2015)

Nota: Letras mailsculas (colunas) e letras minusculas (linhas) iguais nao diferem entre si pelo
teste de Tukey a 5% de significancia. (p<0,05).

Outro teste que visa complementar analise sensorial é o chamado teste de
atitude de compra. O teste foi aplicado aos mesmos provadores que realizaram os
demais testes. Os provadores responderam questdes sobre atitude de compra das
geleias. Na Figura 3 pode-se observar que 81,25% dos provadores desconheciam
os produtos analisados neste estudo. A Figura 4 mostra que as geleias de frutas
com pimenta apresentaram atitude positiva de compra, pois mais de 87,04% dos
provadores dos tratamentos comprariam as referidas geleias e apenas 4,17%indicaram
gue certamente ndo comprariam e 8,33% ficaram indecisos “talvez comprasse/talvez

nao comprasse”. Observa-se que os produtos tiveram boa aceitabilidade das geleias.
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Fonte: Elaborado pelos autores (2015)

N&o conhece

Figura 3. Avaliacao da frequéncia de consumo dos provadores
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Fonte: Elaborado pelos autores (2015)
Figura 4 - Avaliacdo atitude de compra das geleias pelos provadores

AFigura 5 mostra que se as geleias fossem colocadas a venda, possivelmente
teriam uma demanda satisfatéria com preco entre R$8,00 e R$12,00, média de
R$10,00 e desvio padrao de RS 3,46, representando 85,42% de pretensao de compra.
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Figura 5. Avaliacdo da demanda de precos pago para os potes (250g) das geleias
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CONSIDERAGOES FINAIS

Apbds os resultados obtidos foi possivel verificar que a geleia de pimenta
(tratamento 1) e de frutas com pimenta (tratamentos 2, 3, 4 e 5) sao produtos
desconhecido na regido. Segundos as analises estatisticas, ndo houve diferencas
significativas nos atributos (aparéncia, sabor, cor, picancia) entre os tratamentos,
apenas constatou-se diferenca significativa na textura. A avaliagdo sensorial de
ordenacao indicou a geleia de maracuja com pimenta (tratamento 4) por estar em
uma consisténcia mole diferiu das demais. As maiores aceitacdes sensoriais foram
para as geleias de pimenta (tratamento 1) e de abacaxi com pimenta (tratamento
2) com o aceitabilidade de aproximadamente 92,4%. Entretanto, os outros sabores
foram bem aceitos pelos provadores de ambos os sexos. Desta forma, o estudo
mostra que a geleia de pimenta e de frutas com pimenta sdo produtos com niveis
de aceitabilidade e aceitagcao sensorial considerados ideais, tornando-os assim,
viaveis para comercializagdo no municipio de Sdo José do Rio Preto - SP.
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