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RESUMO

A uva é uma fruta rica em compostos que sdo benéficos a saude, além de ser uma das frutas mais apreciadas em todo o
mundo, tanto in natura quanto processada. A uva da variedade Benitaka € uma mutagéo da uva ltalia, diferindo apenas
por sua coloragao rosada. A producao de geleia dessa fruta propicia a conservagdo da mesma por um longo periodo de
tempo, além de agregar valor ao produto. A utilizacdo de casca na formulagdo da geleia proporciona ao produto
propriedades funcionais, além de dar um destino mais sustentavel a esse residuo da produgao de vinhos. Este trabalho
teve como objetivo avaliar sensorialmente uma formulacdo de geleia de uva adicionada da casca da propria fruta como
fonte de fibras naturais. A avaliagdo sensorial foi realizada com 50 julgadores, foram aplicados dois testes sensoriais: um
teste de aceitagdo, utilizando escala hedbnica estruturada de 9 pontos, e um teste de intengdo de compra. Através
destas avaliagbes observou-se uma boa aceitagdo da geleia, sendo a maioria dos indices de aceitabilidade superiores a
80% e 89,66% de intencdo de compra. Portanto, a adigdo de casca de uva na formulacdo de geleia pode ser uma
alternativa sustentavel para esse residuo da agroindustria, além de enriquecer o produto com propriedades funcionais
que a casca propicia.

PALAVRAS-CHAVE: Processamento de geleia; Casca, indice de aceitabilidade, Intengdo de compra.

1 INTRODUGAO

A uva é uma das frutas mais consumidas no mundo, seja na forma in natura, seja na forma
processada e, esta também recebendo atencdo como uma importante fonte de compostos
biologicamente ativos, benéficos & satide humana. E rica em acucar e vitaminas do complexo B e C,
sais minerais e proteinas. Possui propriedades rejuvenescedoras, anticancerigenas, diuréticas e
depurativas, por apresentar grandes quantidades compostos antioxidantes e funcionais (EBERT et

al., 2010; RIBEIRO et al., 2009).
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Existem inumeras variedades de uva, sendo as mais comuns a Niagara, Rubi e Benitaka. A
Benitaka € uma mutagéo da Italia, apresentando as mesmas caracteristicas vegetativas e produtivas
das cultivares Italia e Rubi, diferindo apenas quanto a coloragdo rosada intensa das bagas e a
coloragcado avermelhada do pincel (PINHEIRO et al., 2009). As uvas em geral sao utilizadas como
matéria prima na fabricagao de vinhos, sucos, geleias, e passas. As partes mais aproveitadas do
fruto sdo a polpa e a semente; e sua casca podendo ser utilizada na industria alimenticia para
elaboragao de produtos com apelo funcional (FREITAS, 2007).

A casca de uva Benitaka € uma rica fonte de fibras, com propriedades funcionais,
especialmente uma maior concentragdo de fibras insolluveis em relacdo a fracdo soluvel, além de
compostos bioativos, vitamina C e antocianinas, também contém minerais como ferro, potassio,
zinco, calcio e manganés (SOUSA et al., 2014).

A Vvitivinicultura brasileira € uma atividade produtiva realizada principalmente em pequenas
propriedades e com forte presenca da méao-de-obra familiar. Considerando a producgédo nacional de
uvas, cerca de 65% sao destinados a elaboragdo de vinhos, sucos, geleias e outros derivados,
enquanto que 35% destinam-se ao consumo in natura (EBERT et al., 2010).

A geleia € um produto de facil fabricagdo que agrega valor as frutas e ainda permite a
conservacgao destas por um periodo prolongado de tempo (EBERT et al., 2010).

A resolugdo CNNPA n°® 12, de 1978, define geleia como sendo um produto obtido pela
cocgao, de frutas, inteiras ou em pedacgos, polpa ou suco de frutas, com agua, pectina, acidos e
agucar, concentrado até consisténcia gelatinosa, podendo ser classificadas em:

* Geleia Comum: Quando preparadas numa proporgéo de 40 partes de frutas frescas, ou
seu equivalente, para 60 partes de acucar (BRASIL, 1978).

* Geleia Extra: Quando preparadas numa proporcao de 50 partes de frutas frescas, ou seu
equivalente, para 50 partes de agucar (BRASIL, 1978).
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Segundo Mocor6 et al., (2008) as geleias devem ser claras, brilhantes, transparentes e
macias ao serem cortada, quando extraidas da embalagem, precisam manter o estado semissdlido,
nao deve ser agucarada, pegajosa ou viscosa, devendo conservar o gosto e o aroma original da

fruta que lhe deu origem.

A formulacdo ideal para o preparo da geleia € aquela em que a matérias-primas sao
combinadas, de modo a se obter o menor tempo de cozimento possivel, assegurando melhor
conservagao da cor e sabor natural da fruta (EBERT et al., 2010).

Os habitos alimentares dos consumidores vém sendo modificados, onde a preocupagéo com
a saude tem levado os consumidores a procurar produtos com apelo funcional e optar por uma vida
mais saudavel, as industrias vém buscando novas formulagdées que atenda este mercado exigente.
Visando isto, objetivou-se avaliar sensorialmente geleia de uva adicionada de fibras naturais (casca),
verificando seu indice de aceitabilidade e intencdo de compra caso disponivel no mercado.

2 MATERIAIS E METODOS
2.1. MATERIAL
Para a produgao das geleias, foram utilizadas uvas da variedade Benitaka adquiridas no
comeércio local, assim como o agucar tipo cristal que foi utilizado na formulacéo.
2.2 PROCESSAMENTO DE GELEIA
Optou-se por utilizar um fluxograma basico para o processamento da geleia conforme
apresentado na da Figura 1.

Apoés serem adquiridas e recepcionadas, as uvas foram higienizadas em agua corrente e em
seguida sanitizadas em solugéo de hipoclorito de sddio (200 ppm/15 minutos).
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As frutas foram selecionadas e separadas, onde os frutos em bom estado foram utilizados
para elaboracdo de geleia, e os que estavam em estagio avangado de maturagédo ou com alguma
injuria, foram descartados.

Fruta “in natura”

!
Recepgao
4
Lavagem/Selegao
I}

Descascamento / Despolpamento / Extragao do Suco
Dissolugao privia da pectina
Formulagéo (adigdo de fgt]car. pectina e 4cido)
Concentragdo a vacuo clu a pressao atmosférica
Enchimento a quente/ Fechamento da embalagem

4

Rotulagem / Armazenamento

Figura 1: Fluxograma basico do processamento de geleias.
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Fonte: Dados da pesquisa

As sementes foram retiradas manualmente e, em seguida, separadas a polpa da casca com a
utilizacdo de uma centrifuga. O teor de sdlidos soluveis da polpa foi medido através de um
refratbmetro digital, e o pH foi medido através de um potencidémetro digital.

Um método para verificar se a fruta apresenta ou ndao um bom teor de pectina é através do
Teste do alcool, que consiste na mistura de uma proporcéo de 1:1 de volume de suco de fruto e de
volume de alcool a 96%. O resultado é verificado através do volume de precipitado e a consisténcia

do gel formado, sendo o de maior volume e consisténcia com alto teor de pectina (MOCORO et al.,
2008).

A formulagéo basica da geleia deveria conter 40% de polpa de uva e 60% de agucar, deste
total foram acrescentados 6% do total de casca extraida. Assim, iniciou-se a concentragdo em fogo
médio e a pressao atmosférica, até que produto atingisse um teor de sélidos soluveis em torno de
62-70°Brix.

O envase da geleia foi realizado a quente, em vidros estéreis, e o fechamento foi realizado
com tampas metalicas esterilizadas. Apés o fechamento das embalagens, as mesmas forma
invertidas e mantidas nesta posi¢cao por 5 minutos para esterilizar o espago vazio. Apos este tempo
foi realizado o resfriamento em agua corrente até temperatura de 25°C, as amostras foram
armazenadas a temperatura ambiente até o dia de analise.

2.3. ANALISE SENSORIAL

Os testes de analise sensorial foram realizados com 50 julgadores ndo treinados, as amostras
foram apresentadas aos julgadores em copos plasticos brancos descartaveis com capacidade para
50 mL, contento aproximadamente 20 mL de amostra, as amostras foram codificadas com
algarismos aleatorios de 3 digitos.

2.3.1 Teste de aceitabilidade utilizando escala hedodnica e Teste da intengdao de compra

O teste de aceitabilidade usando escala hedbnica foi realizado para determinar a
aceitabilidade da geleia de uva, para cada um dos atributos: cor, aroma, consisténcia, acidez e
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dogura. Para a determinagdo da aceitabilidade da geleia foi usada um escala heddnica estruturada
de 9 pontos, onde 1 = desgostei muitissimo e 9 = gostei muitissimo.

Uma pesquisa de intengdo de compra também foi realizada com os julgadores, utilizando uma
escala de 5 pontos variando de “Certamente compraria a certamente ndo compraria”. A Figura 2
apresenta a ficha utilizada durante a aplicagao do teste.

Nome: Sexo:( JF ( )M Data: __/_ /  Idade:

Vocé esta amostra de GELEIA DE UVA acrescida de FIBRAS NATURAIS. Avalie a amostra
guanto a COR, SABOR, CONSISTENCIA, ACIDEZ e DOCURA ; e indigue na escala abaixo o
quanto vocé gostou ou desgostou da amostra.

9 gostei extremamente

8 gostei muito

7 gostei moderadamente
NOTA 6 gostei ligeiramente

COR: 5 nem gostei/nem desgostei

4 desgostei ligeiramente

SABOR: 3 desgostei moderadamente

2 desgostei muito

COMSISTENCIA: 1 desgostei extremamente

5e este produto estivesse no mercado e se
ACIDEZ: —_— o prego ndo fosse problema vocé:
{ ) Certamente compraria
DOCURA: — = { ) Provavelmente compraria
( ) Talvez comprasse/talvez ndo comprasse
{ ) Provavelmente ndo compraria
{ )} Certamente ndo compraria

Amostra:

Comentarios:

Figura 2: Ficha aplica durante o teste de analise sensorial da geleia de uva acrescida de fibras naturais.
Fonte: Dados da pesquisa

Os resultados para o teste de aceitabilidade e o teste de intencdo de compra foram
apresentados em pontos percentuais. O indice de aceitabilidade (IA) de cada atributo avaliado foi
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calculado considerando-se a nota média alcangada pelo atributo, dividido pela maior nota obtida no
teste, multiplicado por cem.

3 RESULTADOS E DISCUSSOES

De acordo com Mocor6 et al., (2008) o pH ideal para uma boa geleificagdo deve estar em
torno de 3,0 a 3,2. Caso esse pH nao seja alcangado com a acidez natural da fruta, sera necessario
proceder a adicdo de acidulante na matéria-prima. Para a polpa de uva utilizada no processamento
de geleia obteve-se um valor médio de pH 3,18 assim nao sendo necessario a adigao de acidulante.

Outro fator importante para uma boa geleificacédo € o teor de pectina presente no fruto. O
teste do alcool realizado com o suco da uva Benitaka apresentou-se com alta consisténcia, assim
nao necessitando de adi¢do de pectina no processo da geleia.

Apods a elaboragdao da geleia verificou-se a aceitabilidade do produto através de analise
sensorial utilizando o teste de aceitacdo. Na Tabela 1, encontram-se as aceitabilidades médias dos
atributos da amostra avaliada quanto a cor, sabor, consisténcia, acidez e dogura.

Tabela 1 - Valores médios das notas atribuidas pelos julgadores a cada atributo avaliado no teste de
aceitabilidade analise da geleia de uva

Atributo Média
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Cor 8,1
Sabor 7,8
Consisténcia 7,9
Acidez 7,3
Docura 6,2

Fonte: Dados da pesquisa

Os valores médios para os cinco atributos, variaram de 6 (gostei ligeiramente) a 8 (gostei muito),
demonstrando que os julgadores gostaram da geleia. Utilizando-se dos valores médios de
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aceitabilidade da Tabela 1, pode-se calcular o indice de Aceitabilidade de seus respectivos atributos,
conforme disposto na Tabela 2.

Tabela 2: indice de aceitabilidade para cada atributo apresentado na anélise sensorial da geleia de uva

Atributo 1A (%)
Cor 90,4
Sabor 86,7
Consisténcia 87,4
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Acidez 80,7

Docura 77,5

Fonte: Dados da pesquisa

O atributo cor obteve maior indice entre todos os atributos e a dogura o menor indice. O alto
valor para o atributo cor pode ser explicado devido a adicdo de casca na formulagdo, uma vez que
segundo Falcao, et al. (2007), o aumento da temperatura durante o processo de elaboragao, auxilia
na transferéncia dos pigmentos das casas da uva para a geleia, e assim favorecendo sua aparéncia.

Ja para o atributo dogura, o menor indice de aceitabilidade deve-se a diferenca da
palatabilidade entre os julgadores. Além disso, mesmo obtendo o menor indice, apresentou-se um
valor de 77,5%, sendo que segundo Dutcosky (2007), para que um produto seja aceito quanto as
suas caracteristicas sensoriais, € necessario que seu indice de aceitabilidade seja, no minimo, de
70%. Desta forma, para todos os atributos analisados a geleia apresentou um bom indice de
aceitabilidade.

Outro estudo avaliou a adigdo de casca de uva e linhaga em geleia de uva, os indices de
aceitacao na analise sensorial obtidos foram superiores a 70%, indicando que a adigdo de casca de
uva néo descaracteriza o produto, além de nao sofrer rejeicdo por parte dos provadores (SILVA et
al., 2015)

A intengdo de compra é fator determinante para o consumidor avaliar as inovag¢des dos
produtos para possivel disponibilidade no mercado. Na figura 3 esta representado o histograma
referente aos resultados da intencdo de compra realizada.

Analisando a Figura 3, pode-se observar que a formulagdo de geleia obteve 53,33% de
intencdo de compra na opcao “certamente compraria”, 33,33% para “provavelmente compraria”, e
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apenas 13,33% “talvez comprasse/talvez nao comprasse”. Desta forma, supondo que o produto
fosse inserido no mercado teria 89,66 % de intengdo de compra.

60,00 -
53,33
50,00 -
40,00 -
33,33
& 30,00
20,00
13,33
10,00
0,00 0,00

0,00 - | :

Certamente Provavelmente Talvez Provavelmente Ndo Certamente N3o

Compraria Compraria Comprasse/Talvez Compraria Compraria

ndo comprasse

Figura 3: Intengdo de compra para geleia de uva enriquecida com fibra natural extraida da prépria fruta.
Fonte: Dados da pesquisa

Devido a este cenario apresentado, e em relacdo a busca pelos consumidores por uma vida
mais saudavel, € importante destacar que a adi¢gdo da casca da uva no processo de produgao da
geleia, garante maior capacidade antioxidante (propriedades nutricionais que previnem os radicais
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livres) sendo assim saudaveis para o organismo humano. O fato de acrescentar a casca a mistura
minimiza a perda dos compostos fendlicos, uma vez que as altas temperaturas necessarias no
processo favorecem a degradacédo dos compostos antioxidantes (SANTOS, 2011).

Vaérios estudos tém sido desenvolvidos ao longo dos ultimos anos com o intuito de utilizar
residuos industriais de frutas. Damiani et al. (2008) avaliou a aceitagao sensorial de geleia de manga
adicionada da casca, e obteve notas entre 7 e 8 em escala hedbnica estruturada de 9 pontos e
100% de intengao de compra do produto.

4 CONCLUSAO

A elaboracao de geleia de uva com adigdo de casca foi satisfatoria, sendo sensorialmente
aceita, com elevado indice de aceitabilidade e com valor de intencdo de compra de 89,66 % na
analise sensorial. Isto demonstra que os consumidores anseiam por produtos com apelo funcional e
que sejam saudaveis para a saude. Além disso a adigdo da casca minimiza o impacto ambiental
gerado pelo descarte deste residuo solido, além de agregar valor a este produto.
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