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ACEITABILIDADE SENSORIAL DE GELEIA DE ACAI E BANANA
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RESUMO

Objetivou-se avaliar a aceitabilidade sensorial de trés geleias (100% polpa de
acai; 90% polpa de acai + 10% de polpa de banana; 80% de polpa de acai + 20%
de polpa de banana). A polpa de acai apresentou valores de sélidos totais, pH,
acidez total, lipideos totais, proteinas e acUcares totais dentro do estabelecido pela
legislacdo vigente. Em todos os atributos sensoriais avaliados, as geleias foram
aceitas. A geleia com 100% de polpa de acai destacou-se nos atributos sabor e
brilho.

INTRODUCAO

O acai é um fruto tipicamente brasileiro e economicamente importante. Este
fruto exibe alta capacidade antioxidante, propriedades anti-inflamatérias e efeito
hipocolesterolémico. Diante dessas propriedades e as alegacdes de saude
designadas ao acai, o estudo e o consumo deste fruto devem ser estimulados
(SOUZA et al., 2011), uma forma é a fabricacdo de geleias.

Um método muito utilizado para a conservacdo de frutas que evita
desperdicios de frutas e agrega valor ao produto final é a conservacao pela adicéao
de acucar. Segundo Oliveira e Santos (2011), toda forma de agregacao de valor ao
fruto do acaizeiro deve ser considerada, o que justifica a aplicagdo de processos

tecnoldgicos para obtencéo de diversos produtos derivados.
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Geleia de fruta € o produto obtido pela coccédo de frutas, inteiras ou em
pedacos, polpa ou suco de frutas, com aglUcar e agua e concentrado até
consisténcia gelatinosa (BRASIL, 1978). A mistura de frutas, para fabricacdo de
geleias mistas, € uma tendéncia no segmento de processamento de frutas, pois
estas geleias apresentam sabor e aroma diferenciados e peculiares, além da soma
das propriedades nutricionais. Assim justifica-se a elaboracdo de uma geleia mista
de acai com banana, pois 0os consumidores apreciam a combinacdo do acai gelado
com banana. A banana é uma fruta amplamente apreciada, com sabor e aroma
agradaveis.

A busca por produtos que apresentem boas caracteristicas sensoriais,
nutricionais e propriedades funcionais tem sido uma das exigéncias dos
consumidores. As geleias mistas vao de encontro a essas exigéncias e, também se
destacam devido a diversidade de misturas de frutas e de suas propriedades
nutricionais (ZANATTA et al., 2006; ZOTARELLI et al., 2008).

Com o intuito de ter uma variedade de produtos a base de acai para as
regides nao produtoras deste fruto, agregando valor, o presente trabalho objetivou-

se avaliar a aceitabilidade sensorial de geleias de acai com banana.

MATERIAL E METODOS

A polpa de acai (tipo C) congelada foi adquirida no comércio local de
Lavras/MG, e a banana 'Prata’ em Machado-MG. A pectina foi concedida pela
empresa CP Kelko Brasil S/A. O experimento foi realizado no Instituto Federal de
Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Sul de Minas Gerais (IFSULDEMINAS) -
Campus Machado.

As analises fisicas e quimicas foram realizadas na polpa de acai
descongelada a temperatura ambiente, em 3 repeticbes, no Laboratério de
Bromatologia do IFSULDEMINAS - Campus Machado, sendo as seguintes:

Soélidos totais (g.100 g™) - determinada segundo a técnica gravimétrica, com
emprego de calor em estufa com circulagdo e renovacdo de ar a temperatura de
105°C, até obtencdo de massa constante (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).

pH - determinado utilizando-se um pHmetro, segundo técnica do Instituto Adolfo Lutz
(2008).

Acidez titulavel (% de &cido citrico) - determinada por titulacdo usando-se solugéo

de hidroxido de sédio 0,1 mol.L™ e o indicador basico fenolftaleina, de acordo com o



Instituto Adolfo Lutz (2008).

Extrato etéreo (g.100 g™ na matéria seca) - a determinacdo foi realizada por
extracdo com solvente organico (éter de petroleo) em aparelho extrator do tipo
Soxhlet, segundo método do Instituto Adolfo Lutz (2008).

Proteina bruta (g.100 g na matéria seca) - determinada por meio do teor de
nitrogénio por destilacdo em aparelho de Kjeldahl. Para o célculo do teor de proteina
bruta foi utilizado o fator 6,25 (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).

Acucares soluveis totais (% de glicose) - extraidos com alcool etilico e
determinados, espectrofotometricamente, a 620 nm, pelo método de Antrona
(DISCHE, 1962).

Testes preliminares foram realizados para a padronizacdo da formulacédo da
geleia mista (tipo extra) de acai e banana. As seguintes formulacdes foram
estabelecidas, diferenciando as concentracdes de acai e banana: (1) 100% polpa de
acai, (2) 90% polpa de acai e 10% de polpa de banana e (3) 80% de polpa de acai e
20% de polpa de banana. As quantidades dos ingredientes usados para a fabricacao

da geleia (tipo extra) de acai e banana estdo apresentadas na Tabela 1.

Tabela 1 Quantidades dos ingredientes usados na formulacdo das geleias mistas
(tipo extra) de acai e banana.

Formulac8es das geleias Ingredientes (g) ]
mistas (tipo extra) Acai Banana  Acucar Pectina Acido
100% Acai 250 - 250 3,5 1,0
90% Acai e 10% Banana 225 25 250 3,5 1,0
80% Acai e 20% Banana 200 50 250 3,5 1,0

Para a elaboracdo das geleias apOs definidas as formulacbes para a
fabricacdo de geleia, procedeu-se a coccdo dos ingredientes em panela de aco
inoxidavel, usando-se fogdo industrial. O ponto final da coc¢cdo das geleias foi
determinado medindo-se o teor de sélidos soltveis (minimo 65°Brix) e, também, pelo
teste da colher. ApOs esta etapa, as geleias foram envasadas a quente em
embalagens de vidro (268 mL), previamente esterilizadas. As embalagens contendo
as geleias foram identificadas e armazenadas a temperatura ambiente.

A andlise sensorial de aceitabilidade das geleias foi realizada no Laboratorio
de Andlise Sensorial do IFSULDEMINAS - Campus Machado. O teste sensorial de
sabor, cor, brilho e consisténcia das geleias foi realizado com 103 consumidores

(provadores nao treinados), de ambos os sexos e de diferentes faixas etarias,



utilizando uma escala hedonica estruturada mista, de 9 pontos (MEILGAARD et al.,
1999): 1 (desgostei multissimo), 2 (desgostei muito), 3 (desgostei moderadamente),
4 (desgostei ligeiramente), 5 (ndo gostei / nem desgostei), (6 gostei ligeiramente), 7
(gostei moderadamente), 8 (gostei muito) e 9 (gostei muitissimo).

A avaliacdo da intencdo de compra da geleia também foi realizada, utilizando-
se uma escala de intencdo de compra estruturada mista, de 5 pontos (REIS; MINIM,
2006), a saber: 1 (certamente eu ndo compraria), 2 (provavelmente eu nao
compraria), 3 (talvez eu compraria / talvez eu ndo compraria), 4 (provavelmente eu
compraria) e 5 (certamente eu compraria).

A avaliagdo sensorial foi realizada em cabines individuais sob luz branca, em
gue as amostras de geleia, cerca de 2 g, foram oferecidas para os consumidores em
biscoito de agua e sal como veiculo de degustacao, a temperatura ambiente.

O experimento foi conduzido em delineamento em blocos casualizados, em
que cada provador constituiu um bloco. Os tratamentos foram compostos por 3
formulacbes. A analise estatistica foi realizada com o auxilio do software Sisvar
(FERREIRA, 2008). Apds a andlise de variancia dos dados referentes a cada
variavel resposta avaliada, foi observado o nivel de significancia do teste de F. As
médias dos tratamentos, quando significativas, foram comparadas mediante o teste
de Scott-Knott a 5% de probabilidade.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Os resultados das analises da polpa de acai e os valores definidos pelo
padrdo de identidade e qualidade para acai fino encontram-se na Tabela 2. A polpa
de acai apresentou valores de sélidos totais, pH, acidez total, lipideos totais,

proteinas e acUcares totais dentro do estabelecido pela legislacdo (BRASIL, 2000).

Tabela 2 Padrao de identidade e qualidade de acai fino (tipo C) (BRASIL, 2000).

Parametros \{a_lor \{al_or Valor

Minimo Maximo encontrado
Solidos totais (%) 8,0 11,0 9,27
pH 4,0 6,2 4,66
Acidez total (% de acido citrico) - 0,27 0,13
Lipidios totais (g/100g matéria seca) 20,0 60,0 45,57
Proteinas (g/100g matéria seca) 6,0 - 10,35

Acucares totais (g/100g matéria seca) - 40,0 6,56




N&o houve diferenca estatistica entre as geleias para os atributos cor e
consisténcia (Tabela 3). As geleias receberam notas médias referentes aos
conceitos “gostei moderadamente” (7) e “gostei muito” (8).

As geleias elaboradas com 100% de polpa de acai e as com 80% de polpa de
acai e 20% de polpa de banana apresentaram maiores notas para o atributo sabor,
diferindo apenas da geleia com 90% de polpa de acai e 10% de polpa de banana
(Tabela 3). As notas das trés geleias estdo entre 0s conceitos "gostei
moderadamente” (7) e "gostei muito” (8). Melo Neto et al. (2013), ao avaliar a
aceitacdo sensorial de geleias mistas de acai e mel de cacau, também verificaram

boa aceitagéo de todas as formulagoes.

Tabela 3 Valores médios de cor, sabor, brilho e consisténcia de geleias de acai com
banana.

Geleias Cor Sabor Brilho Consisténcia
100% Acai 7,6 a 75a 7,6 a 7,4 a
90% Acai e 10% Banana 75a 71b 72b 7,3a
80% Acai e 20% Banana 7,6 a 7,5a 7,40 7,1a
CV (%) 11,8 15,0 12,7 16,0

Médias seguidas da mesma letra na coluna nao diferem estatisticamente entre si, pelo teste de Scott-
Knott a 5%. CV - coeficiente de variacéo.

Em relacdo ao atributo brilho, a geleia elaborada com 100% de polpa de acai
recebeu maior nota, diferindo das demais geleias (Tabela 3).

N&o houve diferenca significativa entre as geleias em relagcédo a intencéo de
compra, com nota média 4,0. Os provadores provavelmente comprariam as trés

geleias.

CONCLUSAO
Em todos os atributos sensoriais avaliados, as geleias foram aceitas. A geleia

com 100% de polpa de acai destacou-se nos atributos sabor e brilho.
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