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RESUMO

A conservagao dos alimentos sempre foi um desafio para a humanidade, pois ao longo
da histdria sempre se pesquisou sobre as técnicas de conservacao de alimentos e qual a melhor
forma de utilizagdo. Assim, surgiram técnicas como a adi¢do de calor, auséncia de calor
(congelamento) e a desidratacdo, algumas destas técnicas desenvolvidas e utilizadas em
alguns produtos como frutas e verduras, carnes, ovos. O cupuacu é um fruto sazonal, pois seu
periodo de colheita estd entre 0os meses de janeiro a maio e sua polpa por conter um percentual
de atividade de &gua muito elevado, o que o torna um fruto muito perecivel. O presente
trabalho teve como proposta o desenvolvimento e caracterizacdo da geleia de cupuagu a partir
de duas técnicas de desidratagdo de alimentos, uma liofilizada e outra desidratada em estufa.
As amostras de geleia obtidas a partir da polpa liofilizada e da polpa desidratada em estufa
foram comparadas a uma amostra comercial, sendo analisadas quanto a acidez titulavel, pH,
umidade, atividade de agua (Aw), para verificar as caracteristicas fisico-quimicas das geleias.
Também foram realizadas analises microbioldgicas de coliformes totais, bolores e leveduras,
analise do conteudo fendlico total e da atividade antioxidante das geleias e da polpa liofilizada
e desidratada, bem como a anélise sensorial para avaliar sabor, textura, aparéncia, cor e
impressdo global. Os resultados da avaliacédo fisico-quimica das geleias foram adequados ao
produto. As andlises microbioldgicas mostraram que as geleias foram manipuladas
adequadamente, pois estdo dentro do padrdo para consumo. O teor de compostos fenolicos
totais variou significativamente entre as amostras elaboradas neste estudo e a amostra
comercial, com os maiores valores sendo obtidos para as primeiras. A atividade antioxidante
medida pela desativagéo de radicais livres do DPPH néo apresentou diferenca estatisticamente
significativa. Os resultados mostram que o processamento de desidratacdo prévio na matéria-
prima ndo afeta negativamente a presenca de compostos fendlicos com propriedades
antioxidantes no produto final. Na analise sensorial a geleia desidratada por estufa de
circulacdo de ar, obteve a menor nota no atributo sabor em relacéo a da geleia liofilizada e
comercial. A geleia liofilizada foi a que apresentou o maior indice de aceitacdo com 70%.
Trinta por cento dos avaliadores certamente comprariam a geleia liofilizada e 30%
possivelmente comprariam, este resultado evidencia que a geleia produzida com a polpa de
cupuacu passando pelo processo de congelamento e desidratacdo resulta em um produto que
ainda apresenta as mesmas qualidades de uma geleia produzida com a polpa da fruta.

Palavras-chave: Cupuagu, geleia, desidratacao, liofilizacdo, estufa.



ABSTRACT

The conservation of food has always been a challenge for humanity, because throughout
history has always been researched on food preservation techniques and how best to use.
Thus, techniques such as the addition of heat, absence of heat (freezing) and dehydration,
some of these techniques developed and used in some products such as fruits and vegetables,
meats, eggs. Cupuacu is a seasonal fruit, since its harvest period is between the months of
January to May and its pulp because it contains a very high percentage of activity, which
makes it a very perishable fruit. The present work had as proposal the development and
characterization of the cupuacu jelly from two techniques of dehydration of food, a
lyophilized and another dehydrated in an oven. The jelly samples obtained from the
lyophilized pulp and from the pulp dehydrated in an oven were compared to a commercial
sample and analyzed for titratable acidity, pH, moisture, water activity (Aw), to verify the
physicochemical characteristics of the jellies. Microbiological analyzes of total coliforms,
molds and yeasts, analysis of total phenolic content and antioxidant activity of jellies and
dehydrated pulp, as well as sensory analysis to evaluate flavor, texture, appearance, color, and
overall impression were also carried out. The results of the physical-chemical evaluation of
the jellies were adequate to the product. Microbiological analyzes showed that the jellies were
properly handled, as they are within the standard for consumption. The content of total
phenolic compounds varied significantly between the samples elaborated in this study and the
commercial sample, with the highest values being obtained for the former. The antioxidant
activity measured by the DPPH free radical deactivation did not present a statistically
significant difference. The results show that the processing of previous dehydration in the raw
material does not negatively affect the presence of phenolic compounds with antioxidant
properties in the final product. In the sensory analysis the dehydrated jelly by air circulating
greenhouse, obtained the lowest note in the taste attribute in relation to the freeze-dried and
commercial jelly. The lyophilized jelly was the one that presented the highest acceptance rate
with 70%. 30% of the evaluators would certainly buy the lyophilized jelly and 30% possibly,
this result evidences that the jelly produced with the pulp of cupuagu undergoing the process
of freezing and dehydration results in a product that still presents the same qualities of a jelly
produced with the pulp of the fruit.

Key words: Cupuagu, jelly, dehydration, freeze-drying, greenhouse.
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1 INTRODUCAO

O cupuaguzeiro (Theobroma grandiflorum) é uma arvore frutifera encontrada em toda
a regido Amazonica. Segundo Ducke (1953), o cupuacu é encontrado, espontaneamente, na
parte sul, leste e sudoeste do Pard, no Estado do Amazonas e na pré-Amazonia maranhense.
Apresenta-se de forma silvestre nas florestas tropicais Umidas da terra firme
(CUATRECASAS, 1964; CALZAVARA, MULLER, KAHWAGE, 1984).

Os maiores produtores sdao os estados do Pard, Amazonas, Rondo6nia e Acre. O fruto
do cupuacu é muito procurado pelo seu sabor caracteristico; a polpa é aproveitada para
confeccdo de doces, geleias, sorvetes, cremes entre outros produtos da confeitaria e as
sementes sdo utilizadas pelas industrias de cosméticos, em virtude de suas propriedades
sensoriais e quimicas (FRAIFE FILHO, 2018).

O cupuacu pertencente ao mesmo género do cacau (Theobroma cacao), tem adquirido
grande aceitacdo no mercado nacional e internacional, sendo considerado uma das mais
promissoras frutas da Amazonia. No entanto, o cupuacu, assim como a maioria das frutas, é
altamente perecivel, dificultando sua comercializacdo e aumentando as perdas pos-colheita
(SOUZA, 2011).

Nas ultimas décadas, muitos estudos foram realizados em relacdo a desidratacdo de
polpa de frutas, voltados principalmente no sentido de aumentar a retencdo das propriedades
nutritivas e sensoriais do produto desidratado mediante as alteracBes dos processos ja
existentes ou aplicacdo de novas técnicas (SOUZA, 2011).

A desidratagdo de alimentos constitui-se em reduzir para niveis muito baixos a
atividade de &gua e a umidade. A auséncia de agua em alimentos faz com que os produtos
conservem-se por um grande periodo de tempo em temperatura ambiente, pois impede
também a proliferacdo de bactérias e micro-organismos que necessitam de agua para
sobreviver e que degradam o alimento (MENEZES, TORRES, SRUR, 2008). A técnica de
desidratacdo das frutas, especialmente a liofilizada e a desidratacdo por estufa de circulacao
presentam uma enorme vantagem, pois apesar do processo de secagem ser caro, devido ao
custo na aquisicdo do equipamento, este é altamente vantajoso no que se refere ao processo de
armazenagem e conservacgdo, uma vez que, na forma in natura a polpa de cupuagu necessita
de congelamento para a sua conservacao, o que demanda espaco e alto consumo de energia.

O processo de liofilizacdo e secagem por estufa de circulagdo € muito utilizado na
conservacao de alimentos pelas industrias alimenticias. Na liofilizacdo, a perda de nutrientes é

minima, pois a agua contida no alimento é retirada por meio da sublimagdo, isto €, uma
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mudanca de estado fisico em que a agua passa diretamente do estado solido para o gasoso,
sem se tornar liquido (SOUZA, 2011). Neste processo pode-se desidratar além das frutas, as
hortalicas, carnes, ovos e bebidas instantaneas. A técnica de liofilizacdo pode ser empregada
na producdo de polpa de cupuagu, resultando em um produto de qualidade superior aos
obtidos por outras técnicas como a secagem convectiva.

O processo de desidratacdo por estufa de circulagdo de ar é outro processo que
consiste na operacdo de remocdo de agua do alimento pelo mecanismo de vaporizacao
térmica. E realizada por meio do calor produzido artificialmente em condicdes controladas de
umidade, corrente de ar e temperatura. O ar permite a secagem dos alimentos, pois conduz
calor ao alimento, provocando evaporacdo da &gua, além de ser o veiculo no transporte do
vapor Umido a partir do alimento e para o alimento (AZEREDO, 2004).

O processamento de fabricacdo de uma geleia é relativamente simples. Este processo
ndo exige muitos equipamentos e ainda possibilita o aproveitamento das frutas no periodo da
safra. A maioria das frutas utilizadas no processamento de geleias possui picos de safra, em
que a oferta é abundante e os custos mais baixos. No entanto, este procedimento ndo é
adotado com frequéncia nas industrias, visto que exigiria uma capacidade instalada de porte
tal, que seria economicamente inviavel para a maioria delas (LOPES, 2007).

Lopes (2007) relata que uma solucdo bastante pratica de contornar esta situacdo é
conservar as frutas sob diversas formas. Os métodos de conservacgdo de polpa ou de fruta mais
utilizados sdo: congelamento, adicdo de substancias quimicas, esterilizacdo pelo calor, envase
a quente e envase asséptico. A escolha do processo mais apropriado varia com o tipo de fruta
e a finalidade a que se destina, porém, muitas vezes é determinada apenas pelo fator
econdmico.

Geleia de fruta é o produto obtido pela coccao de frutas, inteiras ou em pedacos, polpa
ou suco de frutas, com acucar e dgua e concentrado até consisténcia gelatinosa e se classifica
em: comum, quando preparadas numa proporcdo de 40 partes de frutas frescas ou seu
equivalente para 60 partes de acucar e extra, quando preparadas numa proporcao de 50 partes
de frutas frescas, ou seu equivalente, para 50 partes de agucar (Resolugdo - CNNPA n° 12, de
1978).

A formacéo do gel (ou geleificacdo) durante a fabricacdo das geleias € um fenbmeno
coloidal dependente: da concentracdo e tipo de pectina da fruta, do teor do ion-hidrogénio
(pH) e da quantidade de acgucar. A rigidez do gel ou a continuidade e a densidade das suas
fibras depende da concentragdo da pectina. Assim, uma mistura pobre neste ingrediente

formara uma rede menos densa e, portanto, um gel mais fraco (LOPES, 2007).
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As pectinas sdo derivadas da protopectina e referem-se aos acidos pectinicos soluveis
em &gua, com teores variados de metilacdo e neutralizacdo. Existe na natureza um grande
numero de pectinas, provenientes das diferentes variedades de frutas e hortalicas, variaveis
quanto ao teor de metanol (CHsOH), as propriedades fisicas, ao grau de polimerizag&o,
esterificacdo e ao comportamento na formacéao de géis, sendo estas substancias proprias para a
preparacgéo de geleias (LOPES, 2007).

As propriedades da pectina sdo conservadas mesmo quando dissolvida em agua,
precipitada, secada e redissolvida. Em presenca de agua fria formam-se grumos que se
dissolvem por agitacdo. A adicdo de agucar e o aquecimento da mistura aceleram a dissolucéao
da pectina, dando uma solucéo viscosa, porém, limpida a luz (LOPES, 2007).

Os sucos ricos em pectina como o de macas, citricos, etc. dispensam o uso da mesma
para a fabricacdo de geleias. Na fabricacdo de geleias em escala doméstica ou artesanal, é
possivel concentrar o suco com teor médio de pectinas, até este conter quantidade suficiente
para formar um gel firme. A viscosidade do suco é influenciada especialmente pelo teor de
pectina, portanto, a determinacdo deste pardmetro pode servir para a estimativa indireta da
mesma na fruta (LOPES, 2007).

A polpa do cupuacgu é rica em acidez e com um teor de pectina elevado, favorecendo
assim uma producdo de geleia caseira sem a necessidade de adicdo de pectina, seja ela

retirada de outra fruta ou industrial.
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Obter geleias a partir de polpas desidratadas de cupuagu e avaliar suas caracteristicas

fisico-quimicas, microbioldgicas, propriedades antioxidantes e as sensoriais.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Produzir dois tipos de polpa, por secagem em estufa de circulagdo de ar e por
liofilizacdo;

e Caracterizar as geleias quanto aos parametros fisico-quimicos;

e Determinar o conteudo fendlico total e a atividade antioxidante das polpas e das
geleias, desidratadas e liofilizadas;

e Analisar os parametros microbioldgicos das geleias;

e Auvaliar sensorialmente as geleias e a intencdo de compra das mesmas em relacdo a

aparéncia, cor, sabor, e impressdo global;
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3 REVISAO BIBLIOGRAFICA

A cultura do cupuacguzeiro (Theobroma grandiflorum) estd disseminada por toda a
bacia Amazonica, sendo encontrado em estado silvestre nas florestas tropicais Umidas de terra
firme nas regides sul e sudoeste do Pard e no noroeste do Maranh&o. Esse fruto também é
cultivado em outras regies do pais como nos estados da Bahia, Mato Grosso, S&o Paulo, Rio
de Janeiro e em outros paises como Colémbia, Venezuela, Equador, Costa Rica, Guiana, Sao
Tomé e Gana (ANDRADE, 2004; IBGE, 2006; MARTINS, 2008). A polpa tem
caracteristicas de acidez, teor significativo de pectina, aroma ativo e sabor muito agradavel,
constituindo-se em importante matéria-prima para a industria de processamento de alimentos
(SOUZA, 1999).

A espécie Theobroma grandiflorum ocupa o segundo lugar do género em relacdo ao
potencial econémico, antecedido do cacau (Theobroma cacao) (VILALBA, 2003,
MARCHESE, 2002). O cultivo e a producgéo de polpa do cupuagu sdo considerados uma
importante fonte de renda para as familias amazoOnicas. Esse fruto exotico apresenta
excelentes caracteristicas de aroma, sabor e textura, tendo adquirido grande aceitacdo no
mercado nacional e internacional (VILALBA, 2003; MARCHESE, 2002).

De sua polpa podem ser elaborados sorvetes, sucos, compotas, geleias, licores,
iogurtes, cremes, pudins, bolos, bombons e diversos outros produtos. De suas gordurosas
sementes € possivel extrair uma pasta semelhante aquela com que se produz o chocolate e a
manteiga de cacau, a partir da qual é feito o cupulate, que é o chocolate feito a partir da
semente do cupuagu, que possui cor, aroma e sabor similares aos do chocolate de cacau, além
de apresentar vantagens como 0 menor prego e a presenca de substancias como a teobromina,
uma substancia estimulante mais saudavel do que a cafeina (SETEC, 2007).

A polpa do cupuacu, de coloracdo amarelo-clara, é acida e fibrosa, possui um intenso e
agradavel aroma, o que o torna muito apreciado, resultando dai seu grande potencial
econdémico. A alta perecibilidade em conjunto com a dificuldade na estocagem durante o
periodo da safra, que coincide com o periodo chuvoso na Amazodnia, compreendido entre 0s
meses de dezembro a junho, colabora para as perdas pos-colheita. O processo artesanal era
uma dificuldade enfrentada pelos pequenos produtores, que estd sendo substituido por
despolpadeiras mecanicas, proporcionando maior produtividade e melhoria dos padrdes de
qualidade do produto final, especialmente no quesito higiene (DAL RI, 2006).

No Brasil, a principal forma de comercializagdo do cupuagcu € como polpa

pasteurizada/congelada, em embalagens de polietileno de 200 g e 1 kg, e que podem ser
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encontradas facilmente no mercado de polpas de frutas congeladas. Outra forma de
congelamento € em tambores de 200 kg, nos casos em que o produto é comercializado para
fora das fronteiras do pais. No entanto, para ampliar a comercializagdo deste produto, para 0s
demais estados e até para outros paises, Sd0 necessarias técnicas mais adequadas de
processamento que mantenham a qualidade do produto e aumentem a sua vida de prateleira.
Com este intuito, o cupuagu vem sendo submetido a processos de desidratacdo, obtendo-se
produtos desidratados, em condi¢Bes adequadas de armazenamento (SILVA, SILVA, PENA,
2008).

Uma das técnicas mais antigas de preservacao de alimentos utilizadas pelo homem é a
remoc¢do da umidade dos alimentos através do processo de desidratacdo (MELLONI, 2003).
Em 1795 foi criada na Franca a primeira maquina de desidratar frutas e vegetais por meios
ndo naturais, mas sabe-se que os primeiros grandes impulsos ao desenvolvimento da industria
de alimentos desidratados ocorreram durante as Grandes Guerras Mundiais, em raz&o da
necessidade de alimentac@o para as tropas americanas na Europa. A partir dai a desidratacéo
de alimentos passou a ser estudada e interpretada como tecnologia, possibilitando a obtencao
de produtos de alta qualidade e excelente conservacdo (MELLONI, 2003).

A conservacdo de frutas se da através da reducdo do conteido de agua até que a
concentracdo dos sélidos naturais seja elevada o suficiente para diminuir a atividade de agua,
inibindo o desenvolvimento de microrganismos e as reagfes bioquimicas de deterioracéo.
Com isso, o0 produto terad vida de prateleira consideravelmente maior, sem a necessidade de
refrigeracdo (TRAVAGLINI et al., 1993).

Além disso, os alimentos desidratados possuem volume e peso bem menores que as
frutas in natura, o0 que representa custos menores com acondicionamento, armazenagem e
transporte. Em alguns casos, a desidratacdo apresenta a vantagem adicional de colocar ao
alcance do consumidor uma maior variedade de produtos alimenticios que podem ser
disponibilizados fora do periodo de safra, como é o caso das frutas secas, que sao produtos
com alto valor agregado (PARK, BIN, BROD, 2002).

O processo de desidratagédo em estufa, em alguns casos, pode afetar prejudicialmente a
estrutura do alimento, causando alteragdo na cor, como as reacGes de escurecimento
enzimatico e ndo enzimatico (reagcdes quimicas), além da perda de nutrientes, tudo isso em
decorréncia da exposicdo do produto a altas temperaturas por um tempo longo (VALENTE,
2007).

A desidratagdo, além de ser utilizada como um método de conservacdo, impedindo a

deterioracdo e perda do valor comercial, objetiva também o aprimoramento do alimento,
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tendo-se como consequéncia a oferta de um novo produto no mercado, o que usualmente vem
motivando os investimentos de producdo e beneficiamento agricola, face aos beneficios
monetarios que derivam da transformacao do produto (SOARES et al., 2001).

Em se tratando de alimentos, é de grande interesse para a industria e, principalmente
para o consumidor que, além da qualidade nutricional, caracteristicas como aparéncia, sabor e
odor sejam preservadas. Assim, a escolha de um método de secagem adequado pode ser a
chave para o sucesso da operacao.

Neste contexto, a liofilizacdo ou criosecagem ou criodesidrata¢ao (“freeze-drying”)
constitui um processo de desidratacdo em que a agua ou outro solvente do produto,
previamente congelado, passa diretamente do estado sélido para o gasoso (sublimagdo), em
condicdes especiais de temperatura e pressdo. Para isto faz-se necessario que a temperatura e
a pressédo parcial de vapor d'agua sejam inferiores as do ponto triplo, isto é, 0,0099 °C e 4,58
mmHg (BOSS, 2004).

Por trabalhar com baixas temperaturas e, geralmente sob vécuo, esse processo é
recomendado para materiais termossensiveis como: materiais biologicos (fungos, enzimas,
tecidos), farmacéuticos (antibidticos, vacinas, soros) e alimentos (sucos, carnes, legumes,
frutas), gerando produtos de qualidade superior quando comparados aos obtidos em outras
técnicas de secagem (MARQUES, 2008). A liofilizacdo, sem ddvida, € um dos métodos de
desidratacdo mais eficientes e eficazes, porém, o seu elevado custo dificulta sua utilizacdo na
industria de alimentos (SOUZA, 2011).

Os alimentos desidratados possuem volume e peso bem menores que as frutas in
natura, 0 que representa custos menores com acondicionamento, armazenagem e transporte.
Em alguns casos, a desidratacdo apresenta a vantagem adicional de colocar ao alcance do
consumidor uma maior variedade de produtos alimenticios que podem ser disponibilizados
fora da safra, como é o caso das frutas secas, que € um produto com alto valor agregado
(PARK et al., 2002). Contudo os processos de desidratacdo podem afetar a estrutura do
alimento como alteracdo na cor, sabor, além da perda de nutrientes pela exposicdo do
alimento ao calor por tempo as vezes prolongado.

As vantagens da desidratacdo dos alimentos séo a reducdo do peso, maior tempo de
vida util de prateleira, podendo ser ofertado no periodo de sazonalidade, como é o caso do
cupuacu, reducéo no custo do transporte, menor espaco para 0 armazenamento em relacdo aos
produtos como enlatados e congelados. As desvantagens sdo: perda de alguns nutrientes,
mudancas na cor e sabor do alimento. Dependendo do tipo de desidratacdo o custo é elevado

como é o caso da desidratacdo por liofilizacdo pelo custo em adquirir o equipamento em
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relagdo ao equipamento de desidratacdo por estufa, e consequentemente um produto mais caro
para o consumidor final.

Para se produzir uma geleia de qualidade € necessario que tenha em equilibrio pectina,
acucar e acidez para que a mesma tenha consisténcia gelatinosa. A polpa de cupuacu é rica em
acidez e pectina, sendo em alguns casos apenas 0 acréscimo de agucar.

A importancia da pectina na tecnologia e no processamento de alimentos esta
associada a sua funcdo de conferir firmeza, retencdo de sabor e aroma, bem como, ao seu
papel como hidrocoldide na dispersdo e estabilizacdo de diversas emulsdes. A formacdo de
gel é a principal caracteristica funcional da pectina e depende essencialmente das
caracteristicas do meio: pH, teores de solidos soluveis e cations divalentes, além de depender
dos niveis de pectinas e do seu grau de metoxilacdo (PAIVA, LIMA, PAIXAO, 2009).

Segundo Costa et al (2018) as geleias podem ser consideradas como o segundo
produto em importancia comercial para a industria de frutas brasileira. A geleia elaborada foi
do tipo comum. Geleias de frutas sdo o produto preparado com polpa de frutas, sucos ou
extratos aquosos das mesmas, podendo apresentar frutas inteiras ou pedacos, adicionadas de
acucares, com ou sem acréscimo de agua e pectina até atingir consisténcia de gel (SILVA,
2000).

A geleia de cupuagu é um produto que tem uma boa aceitacdo no mercado regional e
atualmente no mercado nacional. Segundo Villachica (1999), a acidez natural da polpa do
cupuacu, bem como o teor elevado de pectina sdo caracteristicas que contribuem para a
fabricacdo de néctares, geleias, compotas e doces. A polpa de cupuagu tem sabor acido,
caracteristica apropriada para agroindustria da polpa, pois dispensa o uso de acidos organicos
na producdo de doces e geleias em associagdo com outros compostos, principalmente os
acucares, que contribuem para formacdes de géis (MATQOS, 2007).
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4 METODOLOGIA

4.1 FORMULACAO DA GELEIA

Para a producdo das geleias, os ingredientes utilizados foram: polpa de cupuacu
desidratada, acUcar refinado e 4gua. As polpas de cupuacu foram obtidas de frutos adquiridos
nas feiras do municipio de Belém/PA.

Foram avaliadas trés amostras, sendo uma amostra controle (produto comercial ja
existente no mercado), uma amostra de geleia obtida com a secagem da polpa em estufa de
circulacéo de ar, com a temperatura de 50°C, e uma amostra de geleia obtida com a secagem
da polpa por liofilizag&o.

Para as duas formulacdes foi desidratado um quilo de polpa de cupuacu para cada uma

das geleias (Figura 1).

Figura 1 — Fluxograma do processo de elaboracdo das geleias a partir da polpa do cupuacu
desidratada.

Aquisicao da polpa

. 4 4

Desidratacdo da  polpa  por Desidratacdo da polpa por estufa de
liofilizacéo (por 24h) circulacdo de ar (50°C por 48h)

¥ p 2

Aquisicao do po pelo processo de trituragao
4

Reidratacéo da polpa

¥

Coccéao das geleias

h 2

Embalagem e Pasteurizagdo

Apds a secagem, o peso final para cada quilo da polpa liofilizada e desidratada em
estufa foi de 186 g e 175 g, respectivamente, que foram trituradas e reidratadas por 20
minutos com 814 g e 825 g de agua, respectivamente, referente a quantidade de agua retirada
da polpa durante a secagem. A reidratacdo foi necessaria para que estas pudessem ir a cocgdo
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sem que houvesse nenhum grumo, ocasionado pela desidratacdo da polpa. Para a cocgédo foi
adicionado um quilo de aclcar refinado (para um quilograma de polpa reidratada,
caracterizando nessa propor¢do uma geleia tipo extra), 1.500 g de agua, levado a coccao até
atingir o ponto de geleia, com temperatura média acima de 100 °C. As quantidades de cada
ingrediente foram definidas em ensaios prévios até obtencdo da geleia com caracteristicas

semelhantes as disponiveis no mercado.

4.2 CARACTERIZAGAO FiSICO-QUIMICA

A caracterizacdo fisico-quimica das polpas desidratadas e das geleias foi realizada
através da aplicacdo de metodologias segundo Association of Official Analytical Chemists
(AOAC, 2016), sendo: umidade, cinzas, proteinas, pectina, acidez, grau Brix. Todas as

analises da caracterizacdo fisico-quimica foram realizadas em triplicata.

4.2.1 Umidade

As amostras foram pesadas em cadinhos de aluminio contendo 2,0 g de cada amostra,
e secas em estufa, a temperatura de 105 °C, de acordo com a metodologia n° 925.09 da AOAC
(2016), até obter-se peso constante. O resultado foi expresso em g/100 g de umidade na

amostra.

4.2.2 Cinzas

As amostras foram pesadas em cadinhos de porcelana contendo 2,0 g de cada amostra,
e levados para calcinacdo a 550 °C, de acordo com o método gravimétrico n° 923.03 da
AOAC (2016), com permanéncia da amostra na mufla até a queima de toda a matéria

organica. O resultado foi expresso em g/100 g de cinzas na amostra.

4.2.3 Proteinas

Apos a digestdo da amostra com &cido sulfdrico e a mistura catalitica, foi realizada a
destilacdo em &cido borico a 4% apos neutralizagdo com hidroxido de sodio a 40%. Em
seguida foi feita a titulacdo com acido cloridrico a 0,1 N, de acordo com o método de micro-
Kjeldahl n° 920.87 da AOAC (2016). Para a realizagé&o do calculo utilizou-se 5,75 como fator
de conversdo de N em proteina, expresso em g/100 g de proteina na amostra.

4.2.4 Acgucares redutores e ndo redutores
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Para a titulacdo de agucares pesa-se 5g de cada amostra de geleia, ap6s dilui-se em um
erlenmeyer de 250 mL, pipetar 5 mL da solucdo de Fehling, 20 mL de &gua destilada e
acrescentar agua destilada até chegar aos 250 mL. Levar o frasco ao aquecimento. Iniciada a
fervura, adicionar 3 gotas de azul metileno, apds aproximadamente 1 minuto continuar a
titulacdo até o desaparecimento da coloragdo azul da solucéo.

Os acucares redutores reagem com o0s ions cupricos da solucdo de Fehling, reduzindo-
se a ions cuprosos, sob a acdo do calor em meio alcalino. Ao reagir com 0s ions cupricos, 0s
acucares sofrem oxidacdo, enquanto que o cobre é reduzido, formando-se um precipitado
vermelho de déxido cuproso. Os acUcares ndo redutores devem sofrer uma prévia hidrélise
com acido cloridrico dissociando o dissacarideo em seus monossacarideos (BRASIL, 2013).

4.2.5 pH

Para a determinacdo do pH foi feita pelo método potenciométrico, utilizando-se 5 g de
amostras diluida em 50 mL de agua. A medida foi feita em um pHmetro de bancada (Quimis,
precisdo 0,01) devidamente calibrado com solug¢Ges-tampéo de pH 4,0 e 7,0 (Instituto Adolfo
Lutz, 2008).

4.2.6 Atividade de agua
Para a determinacdo da atividade de agua (Aw) foi utilizada a metodologia n°. 978.18
da AOAC (2016).

4.2.7 Brix
Para a analise de grau Brix foi utilizado refratdbmetro de escala de 0 a 32, calibrado
com agua (1AL, 2008).

4.2.8 Pectina

Para a analise de pectina, foi utilizada metodologia adaptada, pesando-se 30 g da
amostra e adicionados de 100 mL de &gua destilada. Depois o pH foi ajustado para 4, com 5
mL de HCL a 10%. Aqueceu-se a mistura até a fervura por 30 minutos, resfriou-se e
posteriormente ajustou-se o pH para 7 com adi¢gédo de 2 mL de NaOH a 10%. Sob agitacéo,
adicionou-se etanol 95% até a precipitacdo da pectina. Apds, manteve-se a mistura em
repouso por 1 h, até a precipitacdo total da pectina. Em seguida, filtrou-se a vacuo em papel
filtro, e depois deixou-se secar por 24 h (1AL, 2008; PINHEIRO, 2007; LIMA et al., 2015).

4.3 AVALIACAO DO CONTEUDO FENOLICO E ATIVIDADE ANTIOXIDANTE
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4.3.1 Obtencéo de extratos

Para a avaliacéo do contetdo fendlico e atividade antioxidante, foram obtidos extratos
etanolicos a partir das geleias desidratadas e a comercial, bem como do pé extraido da polpa
desidratada. Para isso, foram pesados 2 g de cada amostra de geleia em erlenmeyer de 125
mL, adicionados 10 mL de alcool etilico absoluto, e homogeneizado com agitador magnético
por 15 min. Em seguida, os extratos foram centrifugados (5000 rpm, 10 min) e o sobrenadante

limpido recolhido e analisado quanto ao conteudo fendlico e atividade antioxidante.

4.3.2 Determinacao de fendlicos totais

O contetdo total de polifendis em cada extrato foi determinado
espectrofotometricamente de acordo com o método de Folin-Ciocalteau (SINGLETON,
ROSSI, 1965) com a leitura da absorbancia em 765 nm, e os resultados expressos em g de
equivalente a &cido galico (GAE) por g de amostra. Uma aliquota de 0,1 mL da amostra
diluida foi misturada com 0,5 mL do reagente de Folin-Ciocalteau e 1,5 mL de carbonato de
sodio 20% em baldo volumétrico de 10 mL, completando o volume com &agua destilada. A
concentracdo do contetido de fendlicos totais foi medida apds 1 h de repouso da mistura e seu

valor comparado com o do padrdo de &cido galico.

4.3.3 Determinacao da atividade antioxidante pelo método DPPH

Método de sequestro de radicais livres desenvolvido por Brand-Willams, Cuvelier e
Berset (1995), esta baseado na descoloracdo de uma solucdo composta de radicais estaveis
DPPH (2,2-difenil-1-picrilhidrazil) de cor violeta quando da adigdo de substancias que podem
ceder um atomo de hidrogénio ou na transferéncia de elétrons de um composto antioxidante
para um oxidante. Os resultados foram expressos em TEAC (Capacidade Antioxidante

Equivalente ao Trolox) por g de amostra.

4.4 AVALIAGCAO MICROBIOLOGICA

As analises microbiolégicas foram preparadas pesando-se assepticamente 25¢g de cada
amostra. Foram transferidas para 225 mL de agua peptonada. A partir desta diluicdo
procederam-se diluicdes decimais de até 10 tubos de ensaio contendo 9 mL de solucgéo salina
estéril. Aliuotas de 0,1 mL da diluicdo 10 foram transferidas para as placas de Petri, com o
auxilio de alca de Drigalsky, contendo Agar Baird-Parker adicionado de emulsdo de gema

com telurito de potassio. A seguir, as placas de Petri fora incubadas a 35-37 °C por 48 horas.
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foram realizadas conforme exigido pela RDC n° 12 (BRASIL, 2001), sendo: contagem de
Coliformes a 45 °C, Staphylococcus aureus e contagem de bolores e leveduras. As
metodologias foram executadas conforme os procedimentos descritos pela American Public
Health Association (APHA, 2001).

Para avaliar a qualidade das geleias sob o aspecto microbioldgico, foram realizadas de
acordo com metodologia recomendada pela Instru¢cdo Normativa N° 46 (BRASIL, 2007), as
seguintes analises microbiologicas: determinacdo do Numero Mais Provavel (NMP/mL) de
coliformes totais e termotolerantes, e contagem de bolores e leveduras em placas empregando

agar batata-dextrose (PDA) acidificado.

4.5 AVALIACAO SENSORIAL

A avaliacdo sensorial foi realizada por 100 julgadores ndo treinados, entre
funcionarios, visitantes e alunos da Universidade Federal da Paraiba que foram recrutados,
por meio de questionario impresso (APENDICE A). Foram selecionados 88 julgadores aptos,
que avaliaram a aceitacdo das geleias em relacdo a aparéncia, cor, sabor e impressdo global
utilizando-se escala hedo6nica estruturada de nove pontos, com extremos variando de 9 (gostei
muitissimo) a 1 (desgostei muitissimo) e teste de atitude de compra com escala estruturada de
cinco pontos tendo seus extremos variando de 1 (certamente ndo compraria) a 5 (certamente
compraria) (APENDICE B). A cada julgador, foi apresentado um Termo de Consentimento
Livre e Esclarecido (APENDICE C), norteado pela Resolucdo n° 466, de 12 de dezembro de
2012, do Conselho Nacional de Saude (CNS), autorizando sua participacdo voluntaria na
pesquisa, informando sobre a natureza desta, objetivos, finalidade, riscos potenciais e/ou
incobmodos. Serd adotado como critério de selecdo o consumo das geleias, ndo apresentar
intolerancia, alergia ou restricdo a qualquer um dos ingredientes da formulacdo e terem
disponibilidade e interesse em realizar o teste. Este estudo foi aprovado para execucdo pelo
Comité de Etica em Pesquisa do CCS da UFPB sob o niimero CAAE: 86872418.5.0000.5188.

4.6 ANALISE ESTATISTICA

As analises foram conduzidas em triplicata e os dados expressos como média + desvio
padrédo (DP). Os dados foram submetidos a anélise de variancia (ANOVA), ao nivel de 5% de
significancia, seguido pelo teste de Tukey para comparagdo das médias utilizando-se o

software Assistat Software Version 7.7
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

As analises fisico-quimicas das amostras de geleia de cupuagu desidratada por
liofilizacdo e estufa de circulacdo de ar, bem como a amostra comercial foram realizadas em
triplicatas e os resultados estdo descritos na tabela 1. As geleias apresentaram consisténcia

firme e gelatinosa, sabor e aroma caracteristicos do cupuagu.
5.1 CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS DAS GELEIAS DE CUPUACU

Os resultados da caracterizacdo fisico-quimica das geleias liofilizada, estufa e

comercial podem ser observados na Tabela 1.

Tabela 1 — Anélise fisico-quimica das geleias de polpa de cupuacu liofilizada, desidratada, e

comercial.
Geleias

Analises Liofilizada Estufa Comercial

Umidade (%)* 22,25 +0,08° 47,43 + 0,90? 27,61 +0,43°
Cinzas (%)} 0,51 +£0,03? 0,39 £ 0,022 0,39 £ 0,05%
Proteina (%)% 4,86 + 0,49° 6,33 + 0,122 3,17 £ 0,56°
Glicidios Redutores (%)* 46,99 + 0,23¢ 71,17 £ 0,272 59,03 + 0,27°
Glicidios Ndo Redutores (%)* 32,79 +0,00° 31,43 £ 0,88°¢ 40,78 + 0,822
pH 3,27 £0,00° 3,84 £0,012 3,59 + 0,01°
°Brix 60,53 + 0,47° 54,20 £ 0,79°¢ 63,93 £ 0,52
Acidez 2,81 +0,01° 2,45 +0,04° 1,81 +0,03°
Atividade de agua 0,81 +£0,012 0,69 + 0,00° 0,80 £ 0,012

Valores expressos como média * desvio padrdo (n = 3).
Letras diferentes na mesma linha indicam diferenga estatistica ao nivel de p<0,05 no teste de Tukey (n=3).
! (%) Resultados expressos em g/ 100g; 2 Fator de conversdo de nitrogénio em proteinas utilizado: 5,75.

Os valores obtidos em relagdo ao teor de umidade das geleias mostram que houve
diferenca estatistica significativa (p < 0,05) entre todas as amostras analisadas. A amostra da
geleia elaborada com a secagem em estufa apresentou um indice maior de umidade que as
demais, possivelmente pelo processo de secagem e producdo da geleia. As geleias possuem
um teor de umidade relativamente alto por se tratar de um produto com grande quantidade de
agua na sua formulacao e, especificamente neste caso, pelo fato de a polpa do cupuacgu ja ter
um teor de umidade muito elevado. Cada quilograma da polpa perde em média 800 g de seu
peso total durante a desidratagdo, 0 que pode explicar as variagdes de umidade entre as
amostras.

Com relacéo ao teor de cinzas, ndo houve diferenca estatistica significativa entre as

amostras. Mesmo a amostra comercial, que possivelmente tem uma porcentagem menor da
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polpa da fruta em relacdo as amostras elaboradas, devido ao uso do suco da fruta adicionado
de pectina, ainda mantém uma boa porcentagem de residuos minerais, indicando que é
também um produto de boa qualidade.

Os teores de proteina apresentam diferencas estatisticas significativas (p < 0,05) entre
as trés amostras, sendo a amostra comercial aguela com a menor quantidade, o que pode ser
explicado também pela quantidade menor de polpa utilizada no processo de producdo da
geleia. As geleias com polpa liofilizada e desidratada em estufa foram processadas com
polpas concentradas e diluidas em uma proporcdo relativamente menor que a amostra
comercial.

Com relagdo aos glicidios redutores, houve diferencas estatisticas entre as trés
amostras, sendo a amostra liofilizada aquela com menor quantidade e a amostra estufa aquela
com a maior concentracdo por 100 g da geleia. Para glicidios ndo redutores também se
observou diferengas entre as amostras, sendo a amostra comercial aquela com a maior
concentracdo e a amostra estufa aquela com a menor concentracdo. Cabe ressaltar aqui que
provavelmente houve algum erro metodoldgico relacionado a hidrdlise incompleta dos
acucares na determinacdo de glicidios totais e consequentemente glicidios ndo redutores por
diferenca, o que justificaria a baixa quantidade de glicidios ndo redutores obtidos neste
trabalho.

O pH das amostras também apresentou diferencas estatisticas, com menor valor médio
para a amostra liofilizada, de 3,27, e maior valor, de 3,84, para a estufa. Costa (2003) e Freire
et al (2009) encontraram valores proximos, 3,34 e 3,37, respectivamente e 3,40; 3,50 e 3,45,
nas polpas in natura do cupuagu, mostrando que a fruta é bastante &cida. Resultados
semelhantes foram encontrados por Caetano, Daiuto e Vieites (2012) em geleias de acerola.

O teor de grau Brix das formulacdes liofilizada e estufa foi ligeiramente inferior ao
indicado na legislacdo (BRASIL, 1978), que é de no minimo 65% para geleia tipo extra. A
amostra desidratada em estufa apresentou o menor valor, com 54,20%.

Os valores encontrados para a acidez titulavel foram de 2,81% na amostra liofilizada,
2,45% na estufa e 1,81% na comercial, valores préximos aos encontrados por Souza (2011) na
amostra da polpa in natura.

Para os valores de atividade de agua, ndo houve diferenca significativa entre as
amostras liofilizada e comercial. J& a amostra desidratada em estufa apresentou a menor

atividade de agua, 0,69.
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5.2 QUALIDADE MICROBIOLOGICA DAS GELEIAS DE CUPUACU

De acordo com os resultados, as geleias elaboradas neste trabalho estdo dentro do
padrdo microbioldgico estabelecido para este tipo de produto de acordo com a RDC N°
12/2001, uma vez que ndo apresentaram nenhuma contaminacdo microbioldgica, estando

aptas para 0 consumo.

5.3 CONTEUDO FENOLICO TOTAL E ATIVIDADE ANTIOXIDANTE DAS GELEIAS
DE CUPUACU

Os teores de compostos fendlicos totais e a atividade antioxidante in vitro foram
avaliados nos extratos obtidos das amostras das geleias liofilizada, estufa e comercial com a
finalidade de verificar as propriedades antioxidantes na producdo final da geleia. Os
resultados sdo apresentados na Tabela 2.

Tabela 2 — Teor de Fendlicos Totais e Atividade Antioxidante (DPPH) das geleias de cupuacu
obtidas a partir da polpa liofilizada e desidratada.

Geleias Fendlicos Totais DPPH (uMol

(MGAE/100g) TEAC?/100g)
Liofilizada 9,15+ 0,51° 64,15 + 6,207
Estufa 9,22 + 1,39? 57,07 £ 2,15°
Comercial 6,24 +0,61° 57,67 + 2,382

Valores expressos como média * desvio padréo (n = 3).

Letras diferentes na mesma coluna representam diferenca estatisticamente significativa (p < 0,05).
IGAE = equivalente ao acido galico.

2TEAC = Capacidade antioxidante equivalente ao Trolox.

A atividade antioxidante de frutas e geleias esta diretamente relacionada ao contetido
de compostos fendlicos e estes compostos podem ser degradados por fatores fisico-quimicos
comuns ao processamento de alimentos (FALCAO et al. 2007).

Segundo Falcdo et al. (2007), em seu estudo sobre geleias de uva diz que o contetdo
de compostos fendlicos em extratos, apresentam diferencas significativas. A influéncia do
processamento, assim como a variedade de uva, e as condic¢des climaticas e atmosféricas do
local de cultivo podem influenciar no conteddo dos compostos e, consequentemente, nas
propriedades antioxidantes. A influencia mencionada por Fal¢do et al. (2007) Pode também
pode ter contribuido para a variagdo dos resultados com a geleia de cupuacu, bem como pelo
processamento das mesmas. As amostras de geleias desidratadas foram realizadas com a
polpa concentrada, ja a amostra comercial foi produzida com a polpa diluida na proporc¢éo de
um quilo de polpa para trés quilos de agua. O teor de compostos fendlicos totais variou

significativamente entre as amostras elaboradas neste estudo e a amostra comercial, com o0s
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maiores valores sendo obtidos para as primeiras. Ndo houve diferenca entre as amostras
liofilizada e desidratada.

A atividade antioxidante medida pela desativacdo de radicais livres do DPPH néo
apresentou diferenca estatisticamente significativa. O maior valor médio encontrado foi na
amostra liofilizada. Os resultados mostram que o processamento de desidratacdo prévio na
matéria-prima ndo afeta negativamente a presenca de compostos fendlicos com propriedades

antioxidantes no produto final.

5.4 AVALIACAO SENSORIAL

A analise sensorial é definida pela Associacdo Brasileira de Normas Técnicas (ABNT,
1993) como a disciplina cientifica usada para evocar, medir, analisar e interpretar reacGes das
caracteristicas dos alimentos e materiais como sdo percebidas pelos sentidos da visdo, olfato,
gosto, tato e audicdo (Teixeira, 2009).

Dos 100 julgadores ndo treinados que participaram da avaliacdo sensorial, 12 tiveram
seus dados desconsiderados por erro no preenchimento das fichas ou por falta de assinatura no
termo de esclarecimento e consentimento da pesquisa.

Na Tabela 3 sdo apresentadas as médias das notas referentes ao teste de aceitacdo das
geleias. De acordo com os resultados, observa-se que as amostras apresentaram diferenca
significativa (p < 0,05) entre si em quase todos os atributos sensoriais avaliados. O Unico
atributo para o qual ndo houve diferenca é o sabor.

Tabela 3 — Resultados médios dos atributos sensoriais das geleias de cupuacu a partir da polpa
desidratada e comercial.

Amostras
Atributo Liofilizada Estufa Comercial
Aparéncia 7,512 6,42° 7,352
Cor 7,512 6,29° 7,522
Sabor 7,112 6,722 7,192
Textura 7,75 5,87¢ 7,04°
Impresséo global 7,442 6,42" 7,29

Letras diferentes na mesma linha representam diferenca estatisticamente significativa (p < 0,05).

De forma geral, segundo os atributos considerados, as amostras liofilizada e comercial
foram avaliadas mais positivamente em comparagdo com a amostra desidratada em estufa. A
menor média foi observada para o atributo textura da geleia desidratada em estufa. O fato

desta amostra ndo ter atingido a mesma consisténcia que as demais pode ter contribuido para
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esta percepcdo pelos julgadores. No atributo cor, a menor média para a amostra estufa pode
estar relacionada com o menor tempo de cocgdo comparado ao da amostra liofilizada.

O indice de aceitacdo (Figura 2) foi determinado com base nos dados obtidos no teste
de escala hedbnica. Considerando-se o escore maximo alcangado por cada produto analisado
como 100%, este indice foi o escore médio das notas atribuidas pelos provadores na escala
heddnica, em percentual. Um produto com indice de aceitabilidade igual ou maior que 70% é
considerado aceito pelos provadores (TEIXEIRA, MEINERT, BARBETTA, 1987).

Este indice menor que 70% pode ser explicado por se tratar de um produto caseiro e
feito em fogdo domeéstico, onde a temperatura varia, assim como, o tempo de coccdo. A geleia
resultante da polpa desidratada ndo atingiu 0 mesmo ponto de geleia das demais. Ja a geleia
liofilizada atingiu indice acima de 70% em todos os atributos sensoriais avaliados. Portanto, a
geleia liofilizada foi a que apresentou o maior potencial de comercializacdo segundo os

critérios de aparéncia, cor, sabor, textura e impressao global.

Figura 2 — Indice de aceitacdo (%) das geleias de cupuacu elaboradas com polpas desidratada

e comercial.
100%
90%
80%
70% B
60% = Amostra Liofilizada
50% = Amostra Estufa
40% Amostra Comercial
30% B
20% B
10% B
0%
Aparéncia Sabor textura  Imp. Global

Para Cunha et al. (2010), a andlise sensorial € um meio de traduzir a opinido e a
intengdo de compra do consumidor frente a determinado produto, em numeros, revelando-se
assim, de grande importéancia a sua verificacdo para a real avaliacdo do potencial econémico
do produto a ser oferecido a populacdo. Os resultados obtidos para o teste de intencdo de

compra sdo apresentados na Figura 3.
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Figura 3 — Indice de intencéo de compra (%) das geleias de cupuacu desidratadas e comercial.
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Como mostra a Figura 3, 30% dos avaliadores sugeriram que certamente comprariam
a geleia liofilizada se estivesse a venda, assim como 30% possivelmente comprariam e 12%
talvez ou ndo comprasse a geleia. Apenas 6% indicaram que certamente ndo comprariam. Tais
dados revelam que a geleia liofilizada tem maior potencial de mercado em relacdo a geleia
obtida da polpa desidratada. Este resultado evidencia que a geleia produzida com a polpa de
cupuacu liofilizada, ou seja, que passou pelo processo de congelamento e desidratacéo, resulta
em um produto que se assemelha a geleia comercial, quanto a inten¢do de compra, possuindo

ainda, aceitacdo sensorial superior, na maioria dos quesitos, quando comparada as demais.
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6 CONCLUSAO

Os processos de desidratagdo ndo interferiram diretamente na geleificacdo das
amostras, pois estas obtiveram consisténcia similar a geleia comercial com adigdo de pectina
nas suas formulacdes.

O rendimento das geleias também foi igual a produzida com a polpa in natura, o que
demonstra que pode ser viavel a producédo de geleias de cupuagu a partir da polpa desidratada,
viabilizando o transporte desta matéria-prima para o processamento em regides distintas.

O indice de aceitacdo das geleias foi muito satisfatorio, o que demonstra que o produto

é de boa qualidade e mantém as caracteristicas sensoriais das geleias comerciais.
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APENDICE A

UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARAIBA
CENTRO DE TECNOLOGIA E DESENVOLVIMENTO REGIONAL
DEPARTAMENTO DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Questionéario de recrutamento para anélise sensorial de geleia de cupuacu
Prezado participante, convido vocé a responder este questionario cujo objetivo de sua
aplicacdo € recrutar pessoas que possuam interesse e disponibilidade de tempo em participar

de uma andlise sensorial de geleia de cupuagu.

Nome:
Telefone: E-mail:

1. Faixaetéria: ( ) 18-30 ( )31-40 ( )41-50 ( )51-59

2. Género: () Feminino () Masculino

3. Grau de escolaridade:
() Ensino médio completo ( ) Ensino superior incompleto ( ) Ensino superior
completo () P6s-Graduacédo incompleta () Pés-Graduagdo completa

4. Consome geleia? ( ) N& () Sim

5. Se SIM, com que frequéncia consome? ( ) Diariamente ( ) Semanalmente
() Quinzenalmente ( ) Mensalmente ( ) Raramente

6. Apresenta alguma intolerancia alimentar (ex.: a glaten, a lactose, ...)
( ) N&o ( ) Sim
Quiais?

7. Apresenta alguma alergia alimentar (ex.: crustaceo, amendoim, ...)
( ) N&o ( ) Sim
Quais?

8. Apresenta alguma restrigdo alimentar em virtude de alguma doenca (ex.: diabetes,
dislipidemia,..)
( ) N&o () Sim
Quais?

9. Tem disponibilidade para participar da anélise sensorial? ( ) Ndo ( ) Sim

Obrigado por sua participagéo!



APENDICE B

UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARAIBA

CENTRO DE TECNOLOGIA E DESENVOLVIMENTO REGIONAL
DEPARTAMENTO DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
AVALIACAO SENSORIAL

Nome:

Data:

[
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A.Vocé ird receber trés amostras de geleia de cupuacu. Avalie cada uma das amostras
codificadas da esquerda para a direita e use a escala abaixo para indicar o quanto vocé

gostou ou desgostou de cada amostra.
9 - Gostei muitissimo
8 - Gostei muito
7 - Gostei moderadamente
6 - Gostei ligeiramente
5 - Nem gostei/nem desgostei
4 - Desgostei ligeiramente
3 - Desgostei moderadamente
2 - Desgostei muito
1 - Desgostei muitissimo

Amostra | Aparéncia Cor

Sabor

Textura

Impressao Global

B. Vocé compraria este produto?
5 - Certamente compraria
4 - Possivelmente compraria

3 - Talvez comprasse, talvez ndo comprasse

2 - Possivelmente ndo compraria
1 - Certamente ndo compraria

Amostra

Valor

Comentérios:

Obrigado por sua participagéo!
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APENDICE C

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Prezado (a) Senhor (a)

Esta pesquisa é sobre a elaboracdo de geleia de cupuagu e esta sendo desenvolvida
pelos pesquisadores Cely dos Santos Correa, aluna do Curso de Gastronomia, da
Universidade Federal da Paraiba, sob a orientacdo do Prof. Dr. Ismael lvan Rockenbach e esta
norteado pela Resolucdo n® 466, de 12 de dezembro de 2012, do Conselho Nacional de Salde
(CNS).

Os objetivos do estudo sdo desenvolvimento de geleia de cupuacu a partir da polpa
desidratada.

A finalidade deste trabalho é contribuir para o desenvolvimento de um produto com as
mesmas caracteristicas ou aproximada da geleia produzida pela polpa da fruta, agregando
valor a uma matéria-prima, aumentando a tempo de prateleira da polpa da fruta bem como o
acesso a outras regides tanto do pais como do exterior.

Solicitamos a sua colaboracdo para a avaliacdo sensorial da geleia de cupuagu, como
também sua autorizacdo para apresentar os resultados deste estudo em eventos da area de
alimentos e publicar em revista cientifica. Por ocasido da publicacdo dos resultados, seu nome
sera mantido em sigilo. Informamos que essa pesquisa ndo oferece riscos, previsiveis, para a
sua saude. Durante o decorrer da andlise sensorial, caso o(a) senhor(a) se sentir constrangido a
responder determinada pergunta e ndo querer proceder com o teste sensorial, € possivel ndo
responder ou deixar o local sem qualquer prejuizo. Os beneficios deste estudo incluem o
desenvolvimento de um produto alimenticio agregando valor a uma matéria-prima sazonal e
perecivel.

Esclarecemos que sua participacdo no estudo é voluntéria e, portanto, o(a) senhor(a)
ndo é obrigado(a) a fornecer as informagdes e/ou colaborar com as atividades solicitadas pelo
Pesquisador. Caso decida nédo participar do estudo, ou resolver a qualquer momento desistir
do mesmo, ndo sofrerd nenhum dano.

Os pesquisadores estardo a sua disposi¢cdo para qualquer esclarecimento que considere
necessario em qualquer etapa da pesquisa.

Diante do exposto, declaro que fui devidamente esclarecido(a) e dou o meu
consentimento para participar da pesquisa e para publicagéo dos resultados. Estou ciente que

receberei uma copia desse documento.
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Assinatura do Participante da Pesquisa

ou Responsavel Legal

Assinatura da Testemunha

Contato do Pesquisador Responsavel:

Caso necessite de maiores informagdes sobre o presente estudo, favor ligar para o pesquisador
Prof. Ismael lvan Rockenbach
Endereco (Setor de Trabalho): Departamento de Tecnologia de Alimentos /CTDR/UFPB
Avenida dos Escoteiros, s/n°, Mangabeira V1|
Distrito Industrial de Mangabeira, Jodo Pessoa - PB, CEP 58055-000
Telefone: 83-999672565

Ou
Comité de Etica em Pesquisa do Centro de Ciéncias da Saude da Universidade Federal da
Paraiba Campus | - Cidade Universitéria - 1° Andar — CEP 58051-900 — Jodo Pessoa/PB
& (83) 3216-7791 — E-mail: eticaccsufpb@hotmail.com

Atenciosamente,

Dr. Ismael Ivan Rockenbach
Assinatura do Pesquisador Responsavel

Cely dos Santos Correa,
Assinatura do Pesquisador Participante



