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RESUMO

O abieiro (Pouteria caimito), pertencente a familia Sapotaceae, € rico em antioxidantes e
utilizado na prevencao ou no combate de algumas doencas, sendo seu consumo realizado
in natura. Contudo, para aumentar o tempo de vida do fruto e possibilitar outra forma de
consumo, a producdo de geleia torna-se uma alternativa. Este estudo teve por objetivos
desenvolver duas formulagdes de geleias de abiu com chia: uma definida como comum,
usando acucar demerara e outra diet, utilizando o xilitol como edulcorante, assim como
proceder as analises fisico-quimica e sensorial dos produtos. Para a producdo da geleia
comum de abiu com chia utilizaram-se 100g de polpa de abiu, 160g de agUcar demerara
e 30g de chia e, para a geleia diet, substituiu-se o acucar por 100g de xilitol. Foram
avaliados a determinacdo de Sélidos Soluveis Totais, expressos em °Brix, a umidade, 0
pH, a colorimetria e a atividade de agua. Apds aprovacdo pelo Comité de Etica em
Pesquisa, participaram da andlise sensorial 60 provadores, de ambos 0s sexos e com idade
entre 18 e 59 anos. A coleta dos dados foi realizada por meio de Teste Afetivo, do tipo
Aceitabilidade, apds a assinatura do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido por
cada voluntario. A anélise fisico-quimica gerou resultados satisfatorios para as duas
formulagbes. O SST variou entre 18,75° e 50,5° para as geleias diet e comum,
respectivamente, e a umidade variou de 40,60 a 61,06%. Quanto a andlise sensorial
destacou-se a geleia comum, com score medio de 80% por apresentar, de forma
satisfatoria, os atributos de qualidade.

Palavras-chave: Abieiro (Pouteria caimito), Geleia de fruta, Analise fisico-quimica,
Anadlise sensorial.

ABSTRACT

Abieiro (Pouteria caimito), belonging to the Sapotaceae family, is rich in antioxidants
and used to prevent or combat some diseases, being consumed in a fresh way. However,
in order to increase the life span of the fruit and enable another form of consumption, the
production of jelly becomes an alternative. This study aimed to develop two formulations
of abiu jams with chia: one defined as common, using demerara sugar, and the other diet,
using xylitol as a sweetener, as well as proceeding the physical-chemical and sensory
analysis of the products. For the production of ordinary abiu jelly with chia were used
100g of abiu pulp, 160g of demerara sugar and 30g of chia,whilee for diet jelly, sugar
was substituted by 100g of xylitol. Total Soluble Solids, expressed in °Brix, humidity,
pH, colorimetry and water activity were evaluated. After approval by the Research Ethics
Committee, 60 tasters of both sexes and aged between 18 and 59participated in the
sensory analysis. Data collection was carried out by means of an Affective Test, of the
Acceptability type, after the signing of the Free and Informed Consent Form by each
volunteer. The physical-chemical analysis generated satisfactory results for both
formulations. The SST varied between 18.75° and 50.5° for the diet and ordinary jellies,
respectively, and the humidity varied from 40.60 to 61.06%. As for the sensory analysis,
the ordinary jelly stood out, with an average score of 80% for presenting, in a satisfactory
way, the quality attributes.

Keywords: Abieiro (Pouteria caimito), Fruit jelly, Physical-chemical analysis Sensory
analysis.
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1 INTRODUCAO

A Organizacdo Mundial de Saiude [OMS] (2019) orienta que, para uma
alimentacdo saudavel, é importante o consumo de cinco porcoes ou 400g de frutas ao
longo do dia. Sendo assim, as frutas vém ganhando espaco entre as grandes refeicdes,
devido a qualidade nutricional e o favorecimento a manutencgéo do peso corporal (NEGRI,
BERNI; BRAZACA, 2016).

O Bioma Amazoénia apresenta grande diversidade frutifera, a qual exerce parte
essencial dos beneficios ao organismo, através do consumo das frutas. Ha4 mais de 220
espécies comestiveis de frutas amazobnicas, que apresentam teores satisfatorios de
vitaminas A e C, alta atividade antioxidante devido aos compostos fendlicos, minerais,
fibras e outras vitaminas. Assim, as frutas da Amazonia s&o conhecidas como Frutas do
Futuro, uma vez que podem ser associadas a diminuicdo dos riscos de mortalidade e
desenvolvimento de doencas crénicas (MONTENEGRO et al., 2017).

Uma dessas frutas é o abiu (Pouteria caimito), pertencente a arvore frutifera da
familia Sapotaceae, nativa da Amazonia Central e da Mata Atlantica Costeira do Brasil.O
abieiro € uma arvore monoica, considerada ornamental quando cultivada, com cinco a
seis metros de altura, folhas pecioladas e flores pequenas amarelo-esverdeadas. Seu fruto
possui forma ovoide ou esférica com casca amarela e lisa, as vezes amarelo-esverdeada
quando maduro. Sua polpa comestivel é de consisténcia gelatinosa, branca ou amarelada,
transllcida, doce, e contém de uma a cinco sementes grandes, lisas, brilhantes, pretas e
de tamanho variavel (Figura 1; ALMEIDA et al., 2008; FALCAO; CLEMENT, 1999).
Estudo realizado por Seixas (2017) demonstrou que o abiu é util nas doengas pulmonares,
na reducdo da diurese e na prevencdo ou combate da febre. Entretanto, ndo é apenas a
polpa que tem sido alvo de estudos cientificos. Boscolo e Senna (2008) observaram que
a folha e o fruto do abiu podem ser indicados para tosse, bronquite e diarreia, enquanto
estudo realizado por Condessa (2011) mostrou que o extrato bruto das folhas do abiu
apresenta atividades antioxidantes e fotoprotetora contra raios UVA e UVB, além de
fungdes bioldgicas como antiinflamatoria, anti-helmintica e antitumoral devido as

substancias triterpenos estarem presentes na familia Sapotaceae.
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Fonte: Condessa (2011).

Como frutas apresentam tempo curto para consumo, devido a alteragOes
fisioldgicas,podem ser elaborados produtos alimenticios para minimizar o desperdicio e
aumentar as possibilidades de consumo do fruto, sendo a geleia uma dessas alternativas
(PINTO, 2013).

Segundo a Resolu¢cdo CNNPA n° 12 de 1978, geleia é o produto obtido pela
coccdo de frutas, inteiras ou em pedacos, da polpa ou do suco, com agua, acgUcar e
concentrado até adquirir consisténcia gelatinosa, podendo ser adicionado glicose ou
acucar invertido, sendo tolerada a adicdo de acidulantes e de pectina para compensar
qualquer deficiéncia na acidez da fruta ou no contetdo natural de pectina, apresentando
consisténcia semi-sélida e com cor, odor e sabor proprios da fruta de origem.

A substituicdo da pectina pela chia (Salvia hispanica L.) enriquecera a geleia,
devido a seus beneficios & salde, ja que € considerada um alimento funcional (Figura 2).
A utilizagdo da chia na dieta pode diminuir a incidéncia de doencas cardiovasculares e
proporciona o aumento da imunidade, pois afeta as fun¢des imunoldgicas, diminuindo a
proliferacdo dos linfocitos e a producdo de anticorpos (RUARO, 2015). Além disso, a
semente de chia é fonte natural de &cidos graxos, 6mega 3, proteinas, fibras e também
possui antioxidantes bastante importantes em sua composi¢do nutricional (COELHO;
SALAS-MELLADO, 2014).

Figura 2 — Chi
. RN
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Fonte: Coelho Salas-Mellado (014).
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O edulcorante mais utilizado na producédo de geleias é a sacarose, que funciona
como um conservante nas industrias por sua funcao de inibir o crescimento microbiano.
Considerado um dissacarideo que sofre inversdo em glicose e frutose durante a cocgéo,
este edulcorante também é importante para melhorar a aparéncia, o sabor e impedir a
cristalizacdo da geleia durante seu armazenamento (GOMES, 2014; TORREZAN, 1998).

Dentre os varios tipos de aglcares existentes, o demerara também pode ser usado
no preparo de doces. Seus grdos sao marrom-claros e, devido a camada de melado que
envolve seus cristais, 0 acucar demerara tem valores nutricionais relativamente altos,
semelhantes aos do mascavo, e em seu refino ndao sdo usados aditivos quimicos
(CHEMELLO, 2005).

Nas preparacOes de geleias, doces e similares dietéticos, em vez de acUcares
tradicionais,sdo usados os edulcorantes (adocantes) de reduzido valor calérico, como
xilitol, sorbitol, malitol, sucralose, entre outros (VENTURA, 2004).

O xilitol é um adocante capaz de substituir a sacarose, tolerado por diabéticos e
com vérias aplicagbes clinicas. Devido asua elevada estabilidade quimica e
microbioldgica, ele atua como conservante de produtos alimenticios, oferecendo
resisténcia ao crescimento de microrganismos e prolongando a vida de prateleira desses
produtos (MUSSATO; ROBERTO, 2002).

Desta forma, o presente trabalho teve como objetivos elaborar duas formulagdes
de geleias de abiu com chia de forma artesanal e determinar suas caracteristicas fisico-

guimicas e sensoriais.

2 METODO
Trata-se de uma pesquisa experimental com abordagem qualiquantitativarealizada
em uma Instituicdo de Ensino Superior de Recife/PE, entre os meses de fevereiro e

novembro de 2019.

2.1 POPULACAO DO ESTUDO
A populacdo foi composta por discentesdos cursos de saude (Nutricdo,
Fisioterapia, Enfermagem, Farmacia e Biomedicina) da referida instituicdo, de ambos 0s

sexos, com faixa etaria entre 18 e 59 anos.
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2.2 CRITERIOS DE INCLUSAO E EXCLUSAO

Na pesquisa foram incluidos estudantes entre 18 e 59 anos, de ambos 0s
sexos.Foram excluidos menores de 18 e maiores de 59 anos, pessoas com deficiéncia
auditiva, visual ou qualquer incapacidade que comprometesse os resultados dos testes
sensoriais, assim como diabéticos, alérgicos e intolerantes a algum dos ingredientes

contidos na formulacgéo e pessoas que ndo gostam de consumir geleias e/ou abiu.

2.3 ELABORACAO DE GELEIAS A BASE DE POLPA DE ABIU COM CHIA
2.3.1 Aquisicdo da materia-prima

Para a elaboracdo das geleias foi utilizado o abiu, adquirido na feira de Jaboatéo
dos Guararapes/PE. Os demais ingredientes, como agucar demerara, xilitol e chia, foram

adquiridos no comércio local.

2.3.2 Procedimentos de higienizacéo e selecéo

Antes de iniciar o processamento das geleias, realizou-se a lavagem, com
detergente neutro, dos recipientes de vidro e das tampas a serem usados para envase do
produto final.LEm seguida, os frascos foram levados a temperatura de 100°C
(esterilizacdo) por aproximadamente 20 minutos. Os frutos foram lavados em &gua
corrente, desinfectados com solucdo clorada a 200ppm por 15 minutos e enxaguados.
Posteriormente, as cascas foram retiradas, os frutos despolpados manualmente com uma

faca comum e a polpa foi acondicionada a temperatura de -18°C.

2.3.3 Preparacao das geleias

As geleias foram preparadas seguindo os critérios de Boas Praticas de
Manipulacdo. Na formulacdo da geleia comum foram utilizados polpa de abiu, aglucar
demerara e chia, enquanto na formulacdo da geleia dieto aclcar demerara foi substituido
pelo xilitol. A coccédo foi realizada em tachos abertos de ago inoxidavel, com agitacdo
manual continua.

A polpa de abiu foi misturada a mucilagem de chia, aquecida até
aproximadamente 70°C e separada em duas porcdes. A porcéo da geleia comum recebeu
acucar demerara e a porcdo da geleia diet, xilitol. As formulagfes foram mantidas sob
coccdo até atingirem ponto de gelificacdo e verificacdo do °Brix.

O rendimento total da geleia comum foi de 250g de geleia para cada 100g de polpa

de abiu. Por sua vez, o rendimento da geleiadietfoi menor devido & auséncia do aglcar
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demerara. A quantidade de cada ingrediente utilizado na elaboracdo das geleias e o

fluxograma de producéo estdo apresentados respectivamente na Tabela 1 e na Figura 3.

Tabela 1 — Ingredientes utilizados na preparacdo das geleias a base de polpa de abiu.

Ingredientes Geleia comum Geleia diet
Abiu 100g 100g
Acucar demerara 160g -
Xilitol - 100g
Mucilagem de chia 30g 309

Fonte: Autoria propria (2019).

Figura 3 — Fluxograma do processamento das geleias.
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Fonte: Autoria prépria (2019).

2.3.4 Envase e armazenamento
As geleias foram envasadas a quente em frascos de vidro de 240 mLpreviamente
esterilizados e com tampas metalicas, resfriadas em agua corrente e armazenadas em

temperatura ambiente de 23°C a 25°C.

2.4 ANALISES FiSICO-QUIMICAS
As formulagdes foram analisadas no Laboratério de Andlise de Alimentos do

Departamento de Ciéncias do Consumo da Universidade Federal Rural de Pernambuco
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(UFRPE) e os ensaios foram realizados no Laboratério de Bromatologia do Centro
Universitario Sdo Miguel.

Foram avaliados através de andlises fisico-quimicas o teor de sélidos soluveis
totais (SST), o pH, a umidade, a atividade de 4gua e a colorimetria.

Para a determinacdo dos solidos solUveis totais (SST), expressos em escala °Brix,
foi utilizado um refratbmetro portatil, o pH foi aferido usando o pHmetro digital
HMMPB-210, a umidade por secagem em estufa a 105°C, a atividade de agua pelo
analisador de 4gua AqualLab 4TE, e a colorimetria por meio do colorimetro. As analises

foram realizadas em duplicatas seguindo normas do Instituto (ADOLFO LUTZ, 2005).

2.5 ANALISE SENSORIAL

Para a analise sensorial foi aplicado um Teste Afetivo, do tipo Aceitabilidade. Os
provadores leram e assinaram o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE)
antes de provarem as amostras no Laboratorio de Técnica Dietética do Centro
Universitario Sdo Miguel.

A avaliacdo foi realizada por 60 provadores ndo treinados e provaveis
consumidores inclusos no critério de elegibilidade, que responderam a um questionario
sensorial usando uma escala hedbnica de 1 a 9 pontos, ancorada em seus extremos com
os termos “gostei extremamente” e “desgostei extremamente”. Os atributos avaliados
foram aroma, sabor, cor, aparéncia e textura, adaptados de acordo com a Associagdo
Brasileira de Normas Técnicas [ABNT] (1998).

As amostras foram identificadas com cddigos de dois digitos, distribuidos
aleatoriamente conforme planejamento prévio, e servidas em copos de 50 mL a
temperatura de aproximadamente 25°C. Os provadores receberam bolacha e agua para
limpeza do paladar, além de 5g de cada amostra das geleias e, ao final, responderam “Sim
ou Nao” ao questionamento Vocé compraria a geleia avaliada?

Os resultados obtidos em relacéo a aceitabilidade e a intencdo de compra das duas
geleias produzidas foram anotados em porcentagem e verificados através de calculos do
indice de Aceitabilidade (1A), utilizando a equacio abaixo:
indice de aceitabilidade (%) = (M x 100)/N, onde:

M- média do somatorio dos resultados dos julgadores;
N- namero de pontos utilizados na escala de avaliacéo.
Os resultados foram tabulados e analisados através de média e desvio padrdo, com

auxilio do Software Excel (2016).
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 ANALISES FiSICO-QUIMICAS
Os resultados das analises fisico-quimicas realizadas nas geleias estdo expressos

na Tabela 2.

Tabela 2 — Caracteristicas fisico-quimicas das geleias de abiu com chia (Pouteria caimito).

Parametros Geleia comum Geleia diet
SST (°Brix) 50,5°+0,5 18,75° + 1,25
pH 3,57+ 0 3,22+ 0
Umidade (%) 40,60 + 0,27 61,05 + 0,09
Atividade de agua 0,92 +0,01 0,930
Colorimetria
L* 23,88 + 0,64 24,85 + 0,96
ax 0,64 +0,36 0,72 +0,44
b* 6,53 + 0,63 6,69+ 0,6

Fonte: Autoria propria (2019).

Resultados expressos em média + desvio padrdo; SST = Solidos Soluveis Totais; L* = luminosidade; a* =
coordenada vermelha/verde; b* = coordenada amarelo/azul. Geleia comum = geleia produzida com agucar
demerara e chia; geleia diet= geleia produzida com xilitol e chia.

Né&o foram encontrados em literatura relatos sobre a producédo de geleia de abiu.
Entdo, neste trabalho, foi comparada a geleias de polpas de frutas tropicais.

A geleia comum apresentou valor de sélidos soltveis totais (50,5°Brix) superiorao
da geleia diet (18,75°Brix), devido a maior concentracdo de agucares na formulacdo
(Tabela 2). Bezerra et al., (2016) relataram que a geleia de pitomba feita com acucar
demerara apresentou 68°Brix e a feita com xilitol 22°Brix. Esses resultados foram
inferiores aos encontrados por Vieira et al., (2017) o qual foi de 67,8°Brix para a geleia
de jaboticaba e 64,067°Brix para a geleia de pitanga.

Os valores de pH obtidos para as geleias comum e diet foram aproximados, sendo
ambas de carater acido (Tabela 2). O pH da geleia comum (3,57) ultrapassou o valor
desejado em geleias, visto que o ideal é de 3,4 como descrito por Rosa et al., (2012). Em
estudo desenvolvido com geleias de manga constatou-se pH 4,0, ou seja, também superior
ao valor 6timo descrito em literatura (MACIEL et al., 2009).

Valores de pH inferiores a 3,0 tendem a causar perda de agua da estrutura do gel
- sinérese (MORO et al., 2013). Porem, Gava; Silva e Frias (2009), relataram que pH de
4,5 reduz significativamente a formacdo de microrganismos causadores de doengas e
deteriorantes.

Polesi et al., (2011) constataram pH 3,51 para geleia de manga comum e 3,65 para

a versdo diet, correspondendo a um valor inferior ao da geleia comum e superior ao da
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geleia diet avaliadas neste estudo. A caracterizacao fisico-quimica de cinco amostras de
geleias diet de morango, realizada por Moraes e Paula (2018), resultou em valores
correspondentes a 3,57, 3,54, 3,56, 3,50 e 3,47, todos superiores aos encontrados neste
estudo.

Os valores médios encontrados para umidade (Tabela 2) situam-se na faixa
relatada para a maioria das geleias — 35% p/p (mé&ximo) e 65% p/p (minimo) — e €
considerada como a perda em peso sofrida pelo produto quando aquecido em condigoes
nas quais a dgua é removida (ROSA et al., 2012). Os teores de umidade obtidos para as
geleias comum e diet (40,60% e 61,05%, respectivamente) estdo abaixo dos 79,46%
encontrados por Monteiro et al., (2015) em geleias produzidas com polpa de murici.
Valores superiores de umidade foram obtidos para geleia de amora-preta (MOTA, 2006).
Muitas vezes o valor e a qualidade do produtosdo determinados por atributos fisicos, em
especial a cor, pois é atributo importante na agricultura, segundo relatos de Ferreira e
Spricigo (2017).

Os valores de atividade de dgua foram 0,92 e 0,93 para as geleias comum e diet,
respectivamente, obtidos ap6s cinco dias de preparacdo (Tabela 2). Esses valores
encontram-se dentro dos limites estabelecidos. Entretanto, ndo inferiu-se a estabilidade
da preparacdo, uma vez que a atividade de dgua ndo foi averiguada com mais dias de
armazenamento das geleias.

No ensaio da colorimetria, os valores do parametro L* obtidos nesse estudo
indicaram a predominéancia de luminosidade, variando entre 23,88 para a geleia comum
e 24,85 para a diet (Tabela 2). A cor é um atributo importante para a aceitacédo das geleias,
como relatado por Viana et al., (2011), que atribuiram a baixa luminosidade a falta de
acucar nas amostras de geleias de umbu-caja dietéticas.

Quanto ao parametro a*, observou-se que as geleias mostram uma tendéncia a
coloracdo avermelhada. JA o parametro b* demonstrou caracteristicas visuais mais
amareladas do que o padrdo. Maciel et al., (2009) relataram luminosidade de 29,4 para a
geleia de acerola, valor superior aos encontrados neste estudo, contudo a coordenada b*
apresentou menor valor (13,6). Arévalo-Pinedo et al., (2013), ao analisarem geleias de
araticum (Annona crassiflora), encontraram para a coordenada L* valores de 9,93 (geleia
comum) e 19,46 (geleia diet), menores que os comprovados neste estudo, enquanto as
coordenadas a* e b* apresentaram valores superiores 8,73 (geleia comum) e 3,29 (geleia

diet); 69,47 (geleia comum) e 10,02 (geleia diet), respectivamente.
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4.2 ANALISE SENSORIAL
Os resultados das andlises sensoriais das geleias de abiu com chia estdo expressos
na Figura 4.

Figura 4 — Anélise comparativa da aceitabilidade sensorial das geleias de abiu com chia.

u Geleia Comum
B Geleia Diet

Aroma or Aparéncia Sabor Textura
Fonte: Autoria prépria (2019).

Em relacdo ao atributo aroma, verificou-se que a geleia diet alcangou resultado
um pouco superior a geleia comum, ficando comscore acima de 70% (Figura 4). Segundo
Lago; Gomes e Silva (2006), o atributo aroma foi 0 menos apreciado pelos provadoresda
geleia de jamboldo, devido a fruta ndo ter um cheiro marcante, ficando com nota 6,
semelhante a nota concedida ao aroma da geleia comum de abiu com chia.

No quesito cor, mesmo as geleias apresentando uma aparéncia escura, devido a
reacOes de coccdo, ambas atingiram score superior a 70%, uma média considerada
positiva, bastante apreciada (Figura 4). A versdo diet da geleia de umbu-caja, estudada
por Viana et al., (2011), obteve nota semelhante, com média em torno de 70%, porém a
versdo convencional foi pouco menos apreciada (nota média em torno de 68%).

No atributo aparéncia, a geleia comum obteve um score de 70%, enquanto a geleia
diet alcancou score de 65% (Figura 4). Resultado semelhante ao da geleia comum foi
descrito na avaliacdo da aparéncia da geleia de cagaita e mangaba, com score médio de
70% (SILVA, 2017).

No quesito sabor, a geleia comum foi mais bem aceita (90%) que a geleia diet
(70%) (Figura 4). Alguns avaliadores relataram que a geleia comum apresentou sabor

melhor e mais caracteristico ao fruto original. Oliveira et al., (2014) relataram sabor doce
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intensopara a geleia comum de umbu-caja. Em geleias de cambuci, mesmo adicionando-
se agucar, a elevada acidez do fruto tornou-se perceptivel no produto processado, segundo
Silva et al., (2012), a geleia dietde maracuja também obteve indice de 70% quanto ao
sabor, sendo aceita pelos consumidores principalmente por ndo apresentar gosto de
adocante e sim da prépria fruta (LAMANTE et al., 2005).

No atributo textura, ambas as preparacdes receberam um score em torno de 90%,
estando a geleia comum ainda um pouco superior a essa média (Figura 4). Apesar de 0
acucar ser o principal ingrediente para a formacdo do gel, a geleia feita com xilitol
também apresentou bons resultados. Silva (2017) relatou score de 80% para a textura da
geleia de cagaita e mangaba. Adicionalmente, Lamante et al., (2005) verificaram que a
textura e a consisténcia da geleia diet produzida com polpa de maracuja tiveram menor
preferéncia, contrastando com os resultados obtidos para as duas formulagbes
desenvolvidas neste estudo.

Assim, verificou-se que a geleia comum de abiu com chia apresentou 80% de
aceitabilidade, enquanto para a versdo diet esse indice foi de 75%. De acordo com
Teixeira et al., (2009), para que um produto seja consideradoaceito é necessario que
obtenha um indice de aceitabilidade de, no minimo, 70%.

A aceitacdo do produto junto ao mercado consumidor é uma etapa extremamente

importante no desenvolvimento de um produto alimenticio.

4.2 INTENCAO DE COMPRA
O resultado da intencdo de compra das geleias de abiu com chia esta expresso na

Figura 5.
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Figura 5 - Frequéncia (%) da intencdo de compra dos provadores voluntarios para as geleias de abiu com
chia.

Fonte: Autoria prépria (2019).

Em relacdo ao atributo intencdo de compra, 50% dos julgadores indicaram que
comprariam o produto comum, 39% comprariam a diet e 11% comprariam as duas
formulag@es. As justificativas mais mencionadas para aquisi¢do do novo produto estavam

relacionadas ao sabor e atribuicdo ao saudavel.

4 CONCLUSOES

O estudo realizado com polpa de abiu com chia atendeu aos parametros sensoriais
e fisico-quimicos, podendo-se concluir que é uma boa opcéo de aproveitamento do fruto.

A avaliagéo sensorial realizada com as versdes da geleia de abiu com chia foi
satisfatoria em relacdo a todos os atributos, apresentando notas médias acima doexigido
para que geleias sejam aceitas sensorialmente.Ressalta-se 0 maior indice de aceita¢do no
atributo textura para a formulagdo comum, sugerindo uma 6tima aprovacdo e um grande
potencial mercadolégico, visto que tanto para a avaliacdo dos atributos quanto para a
intencdo de compra as respostas dos testes atingiram boas notas.

As respostas dos provadores demonstram que o estudo realizado com o abiu valida
a elaboracéo de novos produtos e a agregacao de valor aos frutos amazonicos.

O objetivo principal do projeto foi atingido, porém sao sugeridos estudos futuros
quanto a avaliacdo da composicédo centesimal, bem como sobre a vida de prateleira do

produto alimenticio.
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