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RESUMO: O emprego do alimento em sua totalidade representa mais do que economia, representa o
consumo consciente e a utilizagdo dos recursos disponiveis sem desperdicios, significa reciclar e respeitar a
natureza através de uma alimentacdo correta e coerente com o0 desenvolvimento sustentavel. O
desenvolvimento da tecnologia da compota de mamédo em tubete, utilizando fruta madura, a avaliacdo
sensorial do novo produto e o diagnostico do seu indice de aceitabilidade foram os objetivos da realizagéo
deste estudo. O experimento da compota de maméao em tubete, painel sensorial e as analises microbioldgicas
foram realizados nos laboratérios do curso de Agroindustria do IFAL Campus Murici/AL. O painel sensorial
com 50 provadores ndo treinados, empregou escala heddnica de sete pontos. Os resultados microbioldgicos
demonstraram as boas condigdes higiénico-sanitarias e indicaram a observancia da legislacdo em vigor. Na
avaliacdo sensorial 70% dos provadores declararam nota variando de 7 a 6 (“gostei muito” a “gostei
moderadamente™) ¢ a média geral obtida foi de 5,68 sendo muito proxima a “gostei moderadamente”,
correspondendo ao indice de aceitabilidade de 81,1% podendo a compota ser classificada como um doce
aceito, uma vez que foi > 70%, sendo uma provavel op¢ao para agroindustrias da agricultura familiar da zona
alagoana. Neste estudo 75% dos provadores declararam a intengdo de consumo e 70% de compra. Os
resultados obtidos demonstram a viabilidade da tecnologia de fabricagdo e indicam como uma alternativa
para a reducdo de desperdicio para produgdo com grau de maturidade comercial ndo desejado.

Palavras — chave: Agricultura familiar, Aproveitamento integral, desperdicio de alimentos, desenvolvimento
sustentavel, fibras

INTRODUCAO

Nos ultimos anos, estudos priorizam a construgdo de competéncias que possibilitem a
otimizacdo na transformacdo de alimentos, por meio da associacdo de tecnologias e de conceitos

relacionados aos aspectos da composi¢édo e do valor nutricional.

O desperdicio caseiro € considerado como a forma mais comum de distor¢do no uso do
alimento, em funcdo do descarte de folhas, talos, casca, entrecascas e sementes. O desperdicio
domeéstico pode gerar o indice de ndo aproveitamento de ¥ da producéo nacional de frutas, verduras
e legumes (BOIA; DIAS; TERRANOVA, 2011).
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Algumas partes dos alimentos, consideradas “menos nobres”, possuem grande valor

nutricional, sendo considerados com fonte ou ricos em vitaminas, ferro, potassio e outros
nutrientes. Em muitos casos, casca de algumas frutas apresenta maior concentracdo de vitaminas

e/ou minerais que a propria polpa da fruta (LIMA, 2010).

O emprego do alimento em sua totalidade representa mais do que uma economia,
representa 0 consumo consciente e a utilizacdo dos recursos disponiveis sem desperdicios, significa
reciclar e respeitar a natureza através de uma alimentacdo correta e coerente com o
desenvolvimento sustentavel (BOIA;DIAS; TERRANOVA, 2011).

A tecnologia do aproveitamento integral dos alimentos (TAIA) possui como principios
basicos a diversidade de alimentos e a complementacdo das refeicdes com partes até entdo
descartadas, possuindo os objetivos de: reduzir custos, proporcionar utilizacdo de métodos rapidos
de preparo, amenizar perdas e oferecer qualidade sensorial que atenda o paladar (ALMEIDA,
2013).

Abordagens sobre preparagdes alternativas de alimentos priorizam as tecnologias do
aproveitamento integral do alimento e o consumo consciente, como forma de minimizar o

desperdicio de alimentos e os efeitos sazonalidades da producéo de matérias primas (LIMA, 2010).

Além de diminuir o gasto familiar com alimentacdo, essa tecnologia permite melhorar a
qualidade nutricional das refei¢cdes, reduzir os desperdicios, possibilitar a criacdo de novas receitas
e a propagar o consumo consciente (SENAC, 2012).

A utilizacdo de subprodutos de vegetais e frutas como matéria prima tem demonstrado
ser uma boa opcéo para o enriquecimento das refeicdes, através do aumento das quantidades de
fibras, vitaminas e minerais (AMORIM, 2014; LAURINDO; RIBEIRO, 2014; MONTEIRO, 2009).

O projeto de pesquisa intitulado como: “Desenvolvimento de tecnologias de fabricagéo
de doces e geléias com aproveitamento integral de frutas, hortalicas e de plantas alimenticias nao
convencionais” busca 0 comprometimento do estudante ao longo de todo o processo de formacéo e
possibilitando melhorias da qualidade nutricional nas comunidades de origem, através da difusdo
das TAIAs como forma de agregar valor na producdo da agricultura familiar.

Dentre as diferentes tecnologias encontram-se aquelas destinadas a fabricagOes de
produtos a partir do excedente da producdo e/ou com emprego de matéria prima de excelente

qualidade, porém que néo se enquadre nos parametros de classificacdo para comercializagéo.
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O desenvolvimento da tecnologia da compota de maméo em tubete, utilizando fruta

madura, a avaliacdo sensorial do novo produto e o diagnostico do seu indice de aceitabilidade

foram os objetivos da realizagédo deste estudo.

METODOLOGIA

No processamento para a producdo da compota de maméo em tubete (CMT), foram
empregadas adequacGes nas metodologias descritas por Gondim (2015) e Souza; Braganca (2012) e
a fabricacdo do produto e o painel sensorial ocorreu nas instalacfes de aulas praticas do Instituto

Federal de Alagoas — IFAL, Campus Murici/AL.
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Figura 1 — Fluxograma de fabricagdo da compota de
mamao em tubete — CMT — IFAL Campus Murici/ AL,
2016.
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No experimento foi empregado maméo formosa (Carica Papaya L) com grau de

maturidade completo (casca completamente amarela) em perfeito estado higiénico sanitario (sem
danos mecénicos ou sinal de deterioracdo), embora firme, ndo apto para comercializacdo, no que
tange ao grau de maturidade em geral requerido pelo mercado.

O procedimento foi realizado segundo o fluxograma de fabricagdo (Figura 1) com
etapas como: selecdo dos frutos maduros, firmes e sem danos na casca, sanitizacdo, retirada da
semente, moldagem dos tubetes, banho em agua filtrada gelada, banho em solucéo de cal culinéria,
lavagem, preparo da calda, coccdo na calda, adicdo de gravo da india, cocgdo, envase em vidros
esterilizados e armazenagem em local fresco e arejado.

Por se tratar uma forma geométrica pouco explorada na fabricacdo de doces e de
compotas (Figura 2), a moldagem em tubetes foi uma alternativa encontrada para despertar a

“curiosidade” do consumidor.

Figura 2 — Fluxograma de fabricacdo da

compota de maméo em tubete — CMT — IFAL
Campus Murici/ AL, 2016.

A compota doce foi envasada quente, em pote de vidro com tampa rosca (esterilizados)
e armazenado em local seco, ventilado, ao abrigo da luz e a temperatura ambiente. Amostras do
produto acabado foram encaminhadas para realizacdo de analises microbiologicas (3M MICROBR,
2008; 2006; 2003): Contagem de coliforme total e de E.coli (Petrifilm™ EC), contagem de S.
aureus coagulase + (Petrifilm™ STX) e contagem de bolores e leveduras (Petrifilm™ YM)
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O painel sensorial foi realizado em, formado por 50 provadores néo treinados de ambos

0s sexos, avaliando as amostras pelo método afetivo da Escala Hed6nica/Teste de aceitabilidade,

composta por escala de 7 pontos (variando de 1: “desgostei muito” a 7: “gostei muito”) e conferindo

uma nota geral para o produto (CHAVES, SPROESSES, 2005).

FICHA DE ANALISE SENSORIAL DE COMPOTA EM TUBETE
NOME:

IDADE: ANOS. SEXOS: - DaTa: )

TESTE DE ESCALA HEDONICA:
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Figura 3 — Ficha de avaliagdo sensorial da compota de mamédo em
tubete — CMT — IFAL Campus Murici/ AL, 2016.

O julgamento do provador foi realizado na ficha de avaliacdo sensorial (Figura 3) e a
nota transformada em escore computado para céalculo da média geral (CHAVES, SPROESSES,
2005; MONTEIRO, 2005).

Calculou-se o indice de aceitabilidade (1A) da compota de mamé&o em tubete conforme
descrito por Monteiro (2005) onde a média da aceitacdo global (MAG) encontrada é multiplicada
por 100 e dividida pelo maior valor de nota da escala, que no caso é nota 7, correspondendo a:
(MGA x 100) / 7 = IA.

O parametro de 1A com valor menor ou igual a 70% foi utilizado como resultado limite
para considerar se o produto foi bem aceito pelos consumidores (CHAVES, SPROESSES, 2005;
MONTEIRO, 2005).

Em relacdo a compota, os provadores também tiveram que expressar sobre sua intencao
de consumo e de compra. Bem como, foi solicitado a responder se identificou o sabor da compota e

qual seria a matéria prima empregada para elaboracao.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

O emprego das boas praticas de fabricacbes e das condigdes higiénico-sanitarias
satisfatorias pode ser confirmado pelos resultados das analises microbiologicas (Tabela 1), uma vez
que ndo foi detectada a presenca dos microrganismos do grupo coliformes e de fungos. Todos 0s
resultados obtidos nas anlises microbioldgicas estavam de acordo com a legislagdo vigente
(BRASIL, 2001).

Tabela 1- Resultados microbiol6gicos da compota de mamao
em tubete (CMT) — IFAL Campus Murici/ AL, 2016*.

Requisitos Resultado
Coliformes totais (UFC/g)** <1x10"
Escherichia coli (UFC/g) ** <1x10"
S. aureus (UFC/g) ** Coagulase + <1x10*
Bolores e Leveduras (UFC/g) ** <1x10*

*Valor médio triplicata. CMT: Compota de mamao em tubete.
** Unidades formadoras de col6nia

O resultado do painel sensorial da compota encontrado (Figura 4) demonstrou que 35
provadores (70%) declararam nota variando de 7 a 6 (“gostei muito” a “gostei moderadamente™) e
estava assim distribuido: 15 provadores pontuaram a compota com a nota a maior nota 7 (30%); 20
provadores com nota 6 (40%), 6 provadores com nota 5 (12%), 5 provadores com nota 4 (10%) e 2

provadores com nota 3 (4%) e 1 com nota 2 (2%) e nota 1 (2%).
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Figura 4 — Resultado avaliagdo sensorial da compota de
maméao em tubete — CMT, percentual por nota — IFAL
Campus Murici - Murici/ AL, 2016.




congresso nacional
DEPESQUISA E
Lensino em

CIENCIAS

A meédia geral de nota obtida foi de 5,68 sendo muito proxima a “gostei

moderadamente”. Resultados semelhantes sdo descritos por Kato et al (2013) em estudo sobre a
qualidade de doces de frutas agroindustriais, onde o doce de figo em calda obteve a nota geral de
6,00 e 5,80 para doce de maméao enrolado. Sendo diferente e maior que o resultado obtidos para
doce de mamao com casca, do estudo de Cardoso et al (2010) com nota de 5,98 (escala de 10

pontos).

Quanto a intencdo de consumo, 75% dos provadores declaram que sim e 70%
confirmaram a intencdo de compra. O resultado obtido difere do descrito por Oliveira et al (2012)

onde 50% dos provadores declararam a intencdo de compra, para o doce de mamé&o em calda.

Campus Murici - Murici/ AL, 2016.

Neste estudo 29 (58%) provadores responderam ter identificado o sabor da compota de
mamao em tubete (Figura 5) destes apenas 9 (31%) provadores acertaram. Os demais escreveram

como opcao de sabor: abobora, cenoura, cravo e canela.

Em contra partida, 21 provadores (42%) relataram ndo ser capaz de afirmar sobre o
sabor do doce, porém todos escreveram o sabor como compota de mamao e acertaram a matéria

prima.

O relato da intensidade do “forte” sabor de cravo apareceu nos comentarios de 29 (58%)
provadores e em sua grande maioria ocorreu a sugestdo de uma reducdo. Fato que gera uma
necessidade de reavaliar a concentragdo empregada e sugere a possivel interferéncia na

identificacdo do sabor da compota.

O 1A obtido foi de 81,1% demonstrando a boa aceitacdo da compota, uma vez que

produtos que obtenham IA > 70% sdo considerados como aceitos pelos consumidores. O resultado
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obtido corrobora com o estudo de Kato et al (2013) que relata ter encontrado 1A > 70% para todos

os doces de frutas agroindustriais estudados.

CONCLUSOES

Os resultados obtidos demonstram a viabilidade da tecnologia de fabricacdo e indicam
como uma alternativa para a redugdo de desperdicio para producdo com grau de maturidade
comercial ndo desejado. Sugere a continuidade do estudo com reavaliagdo da concentracdo do

ingrediente cravo.

O doce de compota de maméo em tubete foi aprovado sensorialmente, uma vez que
obteve um indice de aceitabilidade > 70%, sendo uma provavel op¢do para agroindustrias da

agricultura familiar da zona alagoana.
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