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ACEITABILIDADE SENSORIAL DE GELEIAS DE MACA COM PETALAS DE ROSA
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RESUMO

O objetivo deste trabalho foi desenvolver formulacbes de geleias de magd com pétalas de rosa e avaliar sua
aceitabilidade sensorial. Foram elaboradas quatro geleias mistas: (1) 90% maca e 10% pétalas de rosa; (2) 85% macé e
15% pétalas de rosa; (3) 80% macd e 20% pétalas de rosa; e (4) 75% maca e 25% pétalas de rosa. A analise sensorial foi
realizada com 100 provadores ndo treinados, que avaliaram o aspecto global e a intencdo de compra das geleias. A
geleia com 10% de pétalas de rosa obteve notas menores para o aspecto global comparada as demais geleias. Ndo houve
diferenca entre as geleias em relacéo a intencdo de compra. As geleias mistas de maca com pétalas de rosa apresentaram
boa aceitabilidade sensorial, mostrando que é possivel sua produgao e comercializagéo.

Palavras-chave: Flores comestiveis; Novos produtos; Qualidade.

1. INTRODUCAO

As flores sdo plantas delicadas de alto valor econémico, que além de serem utilizadas como
ornamentos, vem sendo muito empregadas na culinaria, conferindo novos sabores e agregando valor
nutricional aos alimentos (FRANZE et al., 2016).

O consumo de flores e frutas vem aumentando continuamente por estar associado a uma
dieta saudavel, com grande potencial nutritivo atrelado as suas funcdes bioldgicas, em destaque
aquelas com acdo antioxidante (COSTA; RIBEIRO; BARBOSA, 2014). As rosas sdo exemplos de
flores comestiveis que apresentam poder nutritivo. Suas pétalas possuem elevados teores de
carotenoides, flavonoides amarelos, polifenois, antocianinas e &cido ascorbico, além de valores
consideraveis de fibras e teor reduzido de lipideos e aglcares (PRATA, 2009).

A producdo de geleias mistas permite unir sabores a base de frutas e outras matérias-primas
de caracteristicas sensoriais e econdmicas viaveis (AGUIAR et al., 2016). A maca é uma fruta de
custo acessivel e rica em nutrientes como: vitamina A, vitamina C, potassio e calcio. A sua
utilizacdo em geleias permite elevar o consumo desta fruta considerada abundante na regido
brasileira (SCOLFORO; SILVA, 2013). Neste sentido, a producédo de geleias de macd com pétalas
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de rosa além de gerar uma oportunidade de aproveitamento do excedente de producdo, garante a
oferta de um produto diferenciado no mercado.

No entanto, o desenvolvimento de novos produtos alimenticios deve ser analisado em
relacdo a aceitacdo e expectativas do consumidor, para que se possa obter caracteristicas sensoriais
desejaveis. Diante do exposto, objetiva-se com este trabalho desenvolver diferentes formulacfes de

geleias de macé com peétalas de rosa e avaliar sua aceitabilidade sensorial.

2. MATERIAL E METODOS

As peétalas de rosas organicas da cultivar Carola (coloracdo vermelha) foram provenientes do
Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Sul de Minas Gerais - Campus Machado e
as macés da cultivar Gala no mercado local. Em seguida, foram transportadas para a Cozinha
Experimental do instituto, onde foram lavadas em &gua corrente com detergente neutro e
sanificadas em solugdo de hipoclorito de sodio a 100 mg.L?, por 15 minutos. As geleias foram
elaboradas com as seguintes concentracoes: (1) 90% de maca e 10% de pétalas de rosa; (2) 85% de
maca e 15% de pétalas de rosa; (3) 80% de macd e 20% de pétalas de rosa; (4) 75% de maca e 25%
de pétalas de rosa. Os ingredientes e quantidades usados nas formulacGes encontram-se na Tabela 1.

Tabela 1. Ingredientes e quantidades (g) da formulacfes das geleias de maca e pétalas de rosas.

Geleia Macas  Pétalas Aclcar Pectina ATM  Acido citrico
90% maca e 10% pétalas de rosa 180 g 20 ¢ 200 g 30 1lg
85% maca e 15% pétalas derosa 170 g 309 200 g 30 1lg
80% maca e 20% pétalas de rosa 160 g 409 200 g 30 1lg
75% maca e 25% pétalas de rosa 150 g 50 ¢ 200 g 30 1lg

As macas com cascas foram cortadas e submetidas a fervura em agua, por 10 minutos, numa
proporcdo de 1:1 (m:v). Em seguida, foram trituradas e homogeneizadas no liquidificador
juntamente com as pétalas de rosas inteiras. A geleia foi elaborada usando-se uma proporcéao de 1:1
(m/m) de triturado e agucar. Procedeu-se a coccdo em panela de ago inoxidavel, utilizando-se fogao
industrial, onde misturou-se um terco do acUcar até o inicio da ebulicdo, momento no qual se
adicionou mais um terco do acglcar previamente homogeneizado com a pectina. Ap6s nova
ebuligdo, inseriu-se o restante do aglcar e o &cido citrico diluido em &gua potavel. O ponto final foi
determinado medindo-se o teor de solidos soluveis (minimo 65°Brix), utilizando um refratdmetro.
As geleias foram envasadas a quente em embalagens de vidro (210 mL), previamente esterilizadas.
Em seguida, foi realizada a termo-inversdo por 3 min e o resfriamento em agua.

A avaliagdo sensorial do aspecto global e intencdo de compra das geleias foi realizada com
100 provadores ndo treinados (aprovacdo no comité de ética, CAAE: 58137316.7.0000.5588,

Numero do Parecer: 1.876.479), com faixa etaria entre 18 e 64 anos, sendo 55% do sexo masculino

10% Jornada Cientifica e Tecnologica e 7° Simpodsio da Pos-Graduacao do IFSULDEMINAS. ISSN: 2319-0124.



e 45% do sexo feminino. Para a avaliagdo do aspecto global foi utilizada uma escala heddnica
estruturada mista de 9 pontos (MEILGAARD; CIVILLE; CARR, 1999) e para a intencdo de
compra uma de 5 pontos (REIS; MINIM, 2006). A avaliacdo foi realizada em cabines individuais
sob luz branca, em que as geleias foram servidas em torrada de agua e sal, a temperatura ambiente.
O experimento foi conduzido em DBC, em que cada provador constituiu um bloco (100

blocos). As analises estatisticas foram realizadas usando-se o programa Sisvar (FERREIRA, 2008).

4. RESULTADOS E DISCUSSAO
A geleia de macd com menor concentracdo de pétalas (10%) obteve, estatisticamente, notas
menores para o atributo aspecto global em relacdo as demais geleias (Tabela 2). Tal comportamento

evidencia que a adi¢do de pétalas de rosa nas geleias foi bem aceita pelos provadores.

Tabela 2. Valores médios (notas*) do aspecto global de geleias de maca com pétalas de rosa.

Geleias Aspecto global
90% maca e 10% pétalas de rosa 7,26 b
85% maca e 15% pétalas de rosa 7,64 a
80% maca e 20% pétalas de rosa 7,74 a
75% maca e 25% pétalas de rosa 7,56 a

Meédias seguidas da mesma letra na coluna nao diferem estatisticamente entre si, pelo Teste de Scott-Knott a 5%.
*Notas 1-desgostei muitissimo, 2-desgostei muito, 3-desgostei moderadamente, 4-desgostei ligeiramente, 5-ndo gostei/nem desgostei, 6-gostei
ligeiramente, 7-gostei moderadamente, 8-gostei muito, 9-gostei muitissimo.

As quatro formulacdes de geleias avaliadas apresentaram notas médias acima de sete,
indicando a boa aceitagdo do produto pelos provadores. Canesin et al. (2017) também avaliaram as
caracteristicas sensoriais de geleias com adi¢do de flores (hibisco comestivel) e obtiveram boa
aceitacdo por parte dos provadores.

Em média 87,67% dos provadores atribuiram notas entre 7 (gostei moderadamente) e 9
(gostei muitissimo) para aspecto global das geleias com 15%, 20% e 25% de pétalas de rosa (Figura
1A), com frequéncia de notas de 87%, 92% e 84%, respectivamente.
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Figura 1. Histograma de frequéncia das notas do aspecto global (A) e intencéo de compra (B).
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As geleias com 10% de pétalas de rosa obtiveram menor frequéncia de notas (78%) para 0s
escores “gostei moderadamente”, “gostei muito” e “gostei muitissimo”, indicando assim uma boa
aceitacdo da geleias que continham maior concentracao de pétalas de rosa.

As geleias ndo diferiram estatisticamente em relacdo a intencdo de compra, apresentando
uma nota média de 3,85, proxima ao conceito "provavelmente compraria”, correspondente a nota 4.
Todavia as geleias com maiores concentracfes de pétalas (15%, 20% e 25%) foram as que
apresentaram elevada frequéncia (média de 67%) de notas entre os escores 4 (provavelmente
compraria) e 5 (certamente compraria) (Figura 1B). Os resultados revelam a potencialidade da

insercdo das pétalas de rosa nas geleias.

5. CONCLUSAO
As geleias mistas de magd com maior concentracdo de pétalas de rosa (15%, 20% e 25%)

apresentaram melhor aceitabilidade sensorial, demonstrando potencialidade para comercializacéo.
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