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RESUMO

A acerola e a pimenta malagueta sdo frutos de grande aceitacdo e consumo no Brasil e, em
especial, na regido Nordeste. A acerola é amplamente consumida in natura e na forma de
sucos e polpas, enquanto a pimenta, além de in natura, é utilizada como condimento (molho).
Por ser um fruto muito delicado e abundante a acerola, conhecida por sua riqueza em vitamina
C, na época de safra sofre grandes perdas. Visando desenvolver um produto para
aproveitamento da acerola este trabalho elaborou geleia de acerola com pimenta malagueta.
Trés formulacBes foram submetidas a andlise sensorial, sendo duas com diferentes
concentracbes de pimenta e uma padrao (sem pimenta). No teste de ordenacdo ndo houve
diferencas significativas entre as amostra padrao e a de menor teor de pimenta, entretanto a
amostra com maior teor de pimenta apresentou diferenca sensorial das demais. A maior
aceitacao sensorial foi para a geleia de menor concentracdo de pimenta, entretanto a padrédo
foi bem aceita pelos provadores de ambos 0s sexos. A geleia com maior concentragédo da
pimenta foi melhor aceita entre os provadores masculino.

PALAVRAS-CHAVE: teste sensorial de ordenacédo, escala hedbnica, aproveitamento de frutas.

1 INTRODUCAO

No Brasil sdo produzidas dezenas de cultivares de pimentas. O cultivo
ainda é feito de maneira rustica, mas € um mercado que movimenta em torno de
R$ 80 milhdes por ano, nisto esta incluso o consumo interno e as exportacoes.
Apesar do cultivo em praticamente todas as regifes, 0 destaque € para Bahia,
Ceara, Minas Gerais, Goias, Sao Paulo e Rio Grande do Sul (VALVERDE, 2011).

As pimentas pertencem a familia Solanaceae e ao género Capsicum,
constituem um grupo de espécies botanicas com caracteristicas proprias, que
produzem frutos geralmente de sabor picante, apesar de existir pimentas doces
(SAPUCAY et al., 2009). O género Capsicum possui de 20 a 25 espécies, dentre

0s mais variados tipos de pimentas, no Brasil as mais conhecidas sao: Capsicum
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baccatum, C. annuum, C. frutescens, C. chinense e C. pubescens, sendo as
mesmas com variacdes popularmente conhecidas por pimenta dedo-de-moca,
pimentdo, pimenta malagueta, pimenta-de-cheiro, de bode e pimenta comari,
(cumari, ou ainda de passarinho) respectivamente. Todas tém em comum, a
presenca de capsaicina, substancia responsavel pela pungéncia (ardéncia)
caracteristica (BARBIERI; STUMPF, 2009).

Dutra et al. (2010) elaboraram sorvetes com trés variedades de pimenta:
“Dedo-de-Moga” (Capsicum baccatum), Japalefio (Capsicum annuum) e Malagueta
habanero (Capsicum frutescens), sendo esta Ultima a de melhor aceitagédo
sensorial.

Em 1912 o quimico americano Wilbur Scoville desenvolveu um método para
medir o "grau de calor" da pimenta, é um de procedimento de diluicdo e prova e
chamado de teste Organoléptico de Scoville. A unidade pungéncia Scoville
permanece como padrdo na industria de alimentos e os niveis de pungéncia em
Scoville para um capsaicindide individual permitem calcular a sensacdo do calor
percebido de um dado produto & base de pimenta (CRISOSTOMO et al., 2008).

A capsaicina € o nome da substancia trans-8-metil-N-vanilil-6-noneamida de
formula molecular C;5H,7NO3. Possui coloracdo vermelho-alaranjada, é bastante
estavel e tdo ativa (GRECIO, 2008). Atua como cicatrizante, antioxidante,
bactericida, controla o colesterol, evita hemorragias, aumenta o gasto calérico e
influencia na liberacdo de endorfinas (VALVERDE, 2011).

A acerola (Malpighia emarginata D. C.) é um fruto delicado e originario das
Antilhas, introduzida no Brasil em 1955 no estado de Pernambuco, tem grande
importancia nutricional por ser fonte natural de vitamina C (CAETANO et al., 2009).
E um fruto de alta importancia econdmica em todo territorio brasileiro tendo na
regido Nordeste os maiores produtores, destacando-se o Rio Grande do Norte,
Bahia e Paraiba. A cidade de Alhandra (Litoral Sul da Paraiba) apresenta o maior
plantio, seguida por Cabedelo, Santa Rita, Sapé e Guarabira (CHAVES; et al.,
2004).
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Geleia de fruta € um produto obtido pela coccao, de frutas, inteiras ou em
pedacos, polpa ou suco de frutas, com aglUcar e agua e concentrado até
consisténcia gelatinosa. Deve apresentar-se sob o0 aspecto de base gelatinosa, de
consisténcia tal, que quando extraidas de seus recipientes, sejam capazes de se
manterem no estado semi-sélido, assim com a cor e o cheiro devem ser préprios
da fruta de origem (ANVISA, 1978).

Os elementos basicos para a elaboracdo de uma geleia sao: fruta, pectina,
acido, acucar e agua. O gel se forma apenas em pH ao redor de 3 e a
concentracdo 6tima de acUcar esta ao redor de 67%, A quantidade de pectina em
torno de 1% é suficiente para produzir uma geleia firme. As frutas destinadas a
fabricacédo de geleia devem estar maduras, por apresentam seu melhor sabor, cor
e aroma e estdo ricas em acgucar. Entretanto as ligeiramente verdes ou “de vez”
tem maior teor de pectina (TORREZAN, 1998).

O ponto final pode ser verificado pelo indice de refracdo, pela determinacéo
da temperatura de ebulicdo e pelo teste da colher. Com o uso do refratbmetro faz-
se a leitura direta do teor correspondente de sélidos soluveis. A concentracdo de
65 a 75% de solidos totais, depois do resfriamento, é a desejavel. A determinacéo
pelo ponto de ebulicdo devera ficar entre 104° a 105°C, enquanto o teste da colher
mostrara o escoamento denso do gel formado (GAVA, 1978).

A andlise sensorial € uma ciéncia que utiliza os sentidos humanos para
avaliar as caracteristicas ou atributos de um produto. Os testes afetivos sdo
usados para avaliar a preferéncia e/ou aceitagcdo de produtos e acessam
diretamente a opinido do consumidor ou o potencial de um produto, visando a
manutencdo da qualidade, otimizagcdo de produtos e/ou processos e
desenvolvimento de novos produtos. A avaliacdo da escala hedbdnica € convertida
em escores numéricos e pode determinar a diferenca no grau de preferéncia entre
amostras. O teste de ordenacdo é um teste no qual uma série de trés ou mais
amostras sdo apresentadas simultaneamente. Ao provador € solicitado que ordene
as amostras de acordo com a intensidade ou grau de atributo especifico (ABNT,
1998 e 1994).
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2 METODOLOGIA

A elaboragéo da geleia de acerola com pimenta foi realizada no Laboratoério
de Alimentos do Nucleo de Pesquisa e Extensdo em Alimentos, localizado no
Centro de Ciéncias e Tecnologias (CCT) da Universidade Estadual da Paraiba
(UEPB) — Campus I, cidade de Campina Grande (PB) nos meses de abril a junho
de 2012. E os frutos de acerola foram adquiridos na Feira da Prata, situado no
bairro da Prata, em Campina Grande e a pimenta utilizada foi da variedade
malagueta e obtida na Feira Central de Campina Grande.

Foram testadas varias formula¢es, num total de oito, mas para a avaliagdo
sensorial optamos pelas que continham 0,05 e 0,08% de pimenta, além de um
padrdo que nado recebeu pimenta. Os testes foram realizados com a participagao
de 32 provadores, com idades entre 18 e 27 anos, que responderam a um
guestionario sobre a aceitagdo do produto e teste de ordenacédo de acordo com a
sensacdo de ardéncia. O teste de ordenacdo é considerado rapido, de facil
aplicacdo e interpretacdo e com auxilio de técnicas estatisticas € possivel
determinar o produto de maior preferéncia, bem como verificar se existe diferenca
entre 0s mesmos. Para o teste de aceitagao, foi utilizada uma escala hedodnica de
nove pontos, com extremos em (9) “Comeria em toda a oportunidade que tivesse”
e (1) “Comeria somente se fosse forgcado”, com a qual os provadores expressavam
0 quanto gostaram/desgostaram das amostras. A codificacdo das amostras foi feita
com algarismos de trés digitos aleatorizados de acordo com os métodos indicados
na literatura (ABNT, 1998 e 1994).

As amostras foram servidas em copos de 50 mL de capacidade,
acompanhadas de copo com agua mineral. A analise dos resultados foi feita pelo
teste de Friedman, utilizando-se a tabela de Newell e MacFarlane; ela indica a
diferenca critica entre os totais de ordenacdo, de acordo com o niumero de
tratamentos testados e o numero de julgamentos obtidos; se as amostras diferirem

por um nimero maior ou igual ao nimero tabelado, pode-se dizer que ha diferenca



Encontro Nacional o
4 o~ ° (),

de Educagio, CiénciaJ

e Tecnologia/VEPB

significativa entre elas. Para este teste, com 3 amostras, deve-se usar no minimo
16 julgadores (DUTCOSKY, 1996).

A proporcdo da polpa: acucar foi de 1:1 com acréscimo de 0,05% da
pimenta malagueta (sem sementes) na formulacdo de menor ardor e 0,08% na de
maior ardor. A corre¢do da acidez foi feita com lim&o (&cido citrico) e da pectina foi
utilizada 1% de farinha do albedo de maracuja. A Figura 1 apresenta o fluxograma
de processamento da geleia de acerola com pimenta.

Figura 1: Fluxograma de processamento de geleia de acerola com pimenta.
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As analises fisico-quimicas foram realizadas em triplicata de acordo com as
metodologias descritas em Instituto Adolfo Lutz (2004). As geleias foram
analisadas quanto ao pH, acidez titulavel, umidade e sélidos sollveis (estimada

pela temperatura).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Para a elaboracdo das geleias fez-se necessario a medida de pH da polpa
para realizar as devidas correcdes de acidez. O pH médio das polpas foi de 4,45.
Este valor necessitou de correcdo para proximo de 3,0, pois é o ideal, segundo
Jackix (1988). A Figura 2 apresenta dois momentos do cozimento das geleias,
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onde observa-se a mudanca de coloragdo da polpa de acerola pela acdo do calor
e do acucar, e o produto envasado em potes transparente de PVC.

Figura 2 — Etapas de cozimento e produto acabado envasado.

O resultado de algumas determinacgdes realizadas nas amostras de geleias

de acerola que foram submetidas a anélise sensorial estdo na Tabela 1.

Tabela 1: Andlises das geleias de acerola (com e sem pimenta).

Formulacbes

Parametro
B

pH 3,45 3,46 3,43

- ——
Acidez titulavel % 1,47 1,34 1,81
acido citrico
Umidade % 23,6 29,6 29,8
Temperatura °C 105,5 104,0 104,0
Sdélidos soluveis
(°Brix) 68 64 64

Legenda: A (padréo); B (0,05% pimenta); C (0,08% pimenta).

Na avaliacdo sensorial (Figura 3) foi solicitado que os provadores

colocassem em ordem de sensacdo de ardéncia, da menor para a de maior
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ardéncia (teste de ordenacdo). As amostras A e B nédo apresentaram diferencas
significativa a 5% pelo teste de Tukey, entretanto ambas diferiram da amostra C.

Figura 3 — Apresentacdo das amostras para teste sensorial.

Para as questbes de intencdo de consumo a indicacdo média na escala
heddnica foi de 7,12 para a amostra A (padrédo), 6,62 para a B (0,05% pimenta) e
de 4,94 para a C (0,08% pimenta). Diferenciando a aceitacdo entre os julgadores
do sexo masculino e do feminino, para a amostra A, obteve-se 41,66 e 35,30%

para a indicagao “comeria em toda oportunidade que pudesse”, respectivamente.

Gréfico 1 — Percentual de escolha para a escala hed6nica afetiva da geleia de
acerola padréo: masculino (a esquerda) e feminino (a direita).

35,30%

41,66%

25%  25%

8.33% 5,88% 5,88% 5,88% 5,88% 5,88%

Escala: percentual (vertical) x escala heddnica (horizontal).
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Houve uma excelente aceitacdo entre os homens com 66,66% para a geleia
de acerola com menor concentracdo de pimenta, conforme mostrado no grafico 2.
Entre as mulheres houve rejeicao com mais de 11% indicando “Comeria somente

se nao houvesse outras opgdes de alimentos” (escala 8).

Grafico 2 — Percentual de escolha para a escala hedbnica afetiva da geleia de
acerola com 0,05% de pimenta: masculino (a esquerda) e feminino (a direita).

41,17%

16,66% 16,66%

IJ 11,76% 11,76% 11,76% 11,76%

Escala: percentual (vertical) x escala hedbnica (horizontal).

Na avaliacdo para a geleia de acerola com 0,08% de pimenta (Gréfico 3) a
maior indicacao (escala 9) foi de 25% para 0s homens e para as mulheres a menor

indicagéo (escala 8) superou 23%.

Gréfico 3 — Percentual de escolha para a escala hedbnica afetiva da geleia de

acerola com 0,08% de pimenta: masculino (a esquerda) e feminino (a direita).
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Escala: percentual (vertical) x escala heddnica (horizontal).

4 CONCLUSOES

N&o houve diferengas significativas entre as amostra padrao e a de menor
teor de pimenta, entretanto a avaliacdo sensorial de ordenacéo indicou a amostra
com maior teor de pimenta diferente das demais.

A maior aceitacdo sensorial foi para a geleia de menor concentracéo de
pimenta, entretanto a padrao foi bem aceita pelos provadores de ambos os sexos.
A geleia com maior concentracao da pimenta foi melhor aceita entre os provadores
masculino e apresentou rejeicao por parte dos provadores femininos.

A geleia de acerola com pimenta € uma alternativa para o aproveitamento
dessas frutas e constitui-se em produto inovador que podera ter boa aceitacdo no

mercado.
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