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RESUMO

No presente estudo objetivou-se elaborar produtos artesanais (néctar, geléia e doce em massa)
e avaliar as caracteristicas sensoriais dos produtos saborizados com flor de camomila,
produzidos a partir dos frutos de maracuja BRS Rubi do Cerrado. Para obtencdo dos seguintes
produtos: néctar, geleia e doce em massa foram elaboradas duas formulacdes de polpas diluidas
em agua (F1: 25% de polpa de fruta e 75% de agua; F2: 50% de polpa de fruta e 50% de agua).
As analises microbiologicas realizadas na polpa de maracuja e nos produtos elaborados foram
fungos filamentosos e leveduras, Salmonella spp., Coliformes a 35 °C e a 45 °C e
Staphylococcus coagulase positiva. Para a avaliacdo sensorial foram realizados os testes de
aceitabilidade para os seguintes parametros: aparéncia, aroma, textura, sabor e impressdo
global; assim como o indice de aceitacdo e a intencdo de compra dos produtos. Os resultados
das analises sensoriais dos produtos artesanais foram submetidos a analise de variancia através
do teste de Tukey a 5% de probabilidade. Os resultados verificados na polpa de maracuja e nos
produtos elaborados, indicaram auséncia de microrganismos para 25 g de amostra. Todos 0s
pardmetros avaliados no teste de aceitagdo sensorial obtiveram notas médias entre 6 (gostei
ligeiramente) e 7 (gostei moderadamente), indicando aceitacdo e intengdo de compra dos
produtos por parte dos provadores. De acordo com os resultados obtidos, os produtos podem se
tornar uma opcao de aproveitamento integral dos frutos de maracuja pelo Centro Tecnologico
de Agricultura Familiar, além de uma fonte alternativa de geracdo de renda aos agricultores
familiares do municipio de Parauapebas-PA.

Palavras-chave: BRS Rubi do Cerrado, flor de camomila, aceitabilidade, geracdo de renda.
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ABSTRACT

In the present study, the objective was to elaborate artisanal products (nectar, jelly and sweet
pastry) and to evaluate the sensory characteristics of products flavored with chamomile flower,
produced from the passion fruit BRS Rubi of Cerrado. In order to obtain the following products:
nectar, jelly and sweet pastry, two formulations of pulps diluted in water were prepared (F1:
25% fruit pulp and 75% water; F2: 50% fruit pulp and 50% water). The microbiological
analyzes carried out on the passion fruit pulp and on the elaborated products were filamentous
fungi and yeasts, Salmonella spp., Coliforms at 35 °C and 45 °C and positive coagulase
Staphylococcus. For sensory evaluation, acceptability tests were performed for the following
parameters: appearance, aroma, texture, flavor and overall impression; as well as the acceptance
index and the purchase intention of the products. The results of sensory analysis of artisanal
products were subjected to analysis of variance using the Tukey test at 5% probability. The
results verified in the passion fruit pulp and in the elaborated products indicated absence of
microorganisms for 25 g of sample. All parameters evaluated in the sensory acceptance test
obtained average scores between 6 (slightly liked) and 7 (moderately liked), indicating
acceptance and intention to purchase the products by the tasters. According to the results
obtained, the products can become an option for the full use of passion fruit by the
Technological Center for Family Agriculture, as well as an alternative source of income
generation for family farmers in the municipality of Parauapebas-PA.

Keywords: BRS Rubi of Cerrado, chamomile flower, acceptability, income generation.
1 INTRODUCAO

Em relacdo a cultura do maracuja, sabe-se que a fruta é nativa do Brasil e pode ser
cultivada em quase todo o territorio nacional, devido a sua ocupacdo de pequenas areas e pela
disponibilidade de mao-de-obra, o cultivo do maracuja é defendido pela Secretaria do
Desenvolvimento da Agricultura e Pecuéria (SEAGRO) como excelente opgdo para melhorar
arenda da agricultura familiar devido ser um fruto bastante requisitado pelas indUstrias de sucos
prontos, polpa de fruta e consumo familiar dos pequenos produtores. E para muitos produtores
a fruta tem sido a principal fonte de renda para a sua familia (VASCONCELOS et al., 2016).

Outra vantagem no cultivo da fruta é a geracdo de emprego e renda, pois na época do
replantio, os servigos com tratos culturais da lavoura, gera até seis empregos por hectare. Para
se atingir a maxima produtividade da cultura do maracuja é necessario elevar o nivel da
tecnologia empregada pelo produtor, tais como adubacdo e os tratos culturais e fitossanitarios,
pois a média de produtividade da fruta é de 30 toneladas por hectare, o0 que é considerada boa
para a cultura. E para alcancar o pico maximo da produtividade € necessario que o produtor
tenha um alto investimento em tecnologia e principalmente em assisténcia tecnica
(VASCONCELOS et al., 2016).

O desenvolvimento de novos produtos no mercado pode estimular pequenas
agroindustrias, aumentando seu potencial produtivo e, competitivo e promovendo o

aparecimento de outras empresas do ramo (PRATI et al., 2004). No entanto, antes de langar um
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produto no mercado é importante se fazer um estudo do impacto desse na populacdo
consumidora, para que 0 mesmo ndo resulte em prejuizos. Para tanto, utiliza-se a sensagéo
resultante das interagdes dos 6rgdos humanos dos sentidos com os alimentos para avaliar sua
qualidade e aceitabilidade (MATSURA et al., 2002).

O presente trabalho teve como objetivo a producdo dos produtos artesanais sabor
maracuja e camomila (néctar, geleia e doce em massa) a partir dos frutos produzidos no Centro
Tecnoldgico de Agricultura Familiar - CETAF, bem como uma alternativa de aproveitamento
dos subprodutos (albedo ou mesocarpo), possibilitando sua utilizacdo de forma comercial,
maior oferta no mercado e qualidade de comercializa¢do aos pequenos agricultores familiares

do municipio de Parauapebas-PA.

2 REFERENCIAL TEORICO
2.1 BRS RUBI DO CERRADO

O hibrido BRS Rubi do Cerrado foi obtido com base no melhoramento populacional por
selecdo recorrente e obtencdo e avaliacdo de hibridos inter e intraespecificos. Os primeiros
cruzamentos foram realizados em 1998, utilizando acessos comerciais e silvestres de maracuja.
Trata-se de um hibrido F1 obtido do cruzamento entre as matrizes CPAC-MJ-M-08 e CPAC-
MJ-M-06. Seu nimero de referéncia no Registro Nacional de Cultivares — RNC do Ministério
da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento é 29632 (EMBRAPA, 2014).

Com base nas areas de avaliacdo (Mato Grosso do Sul), ha indicadores da adaptacdo da
cultivar na altitude de 376 m a 1.100 m, latitude de 9° a 23°, plantio em qualquer época do ano
(quando irrigado) em diferentes tipos de solo. Em regides com esta¢cdes chuvosa e seca bem
definidas, recomenda-se o plantio no inicio da estacdo seca. Nao se adapta a regides sujeitas a
geadas e solos sujeitos ao encharcamento (EMBRAPA, 2014).

Quanto as caracteristicas de importancia da cultura, produz predominantemente frutos
de casca vermelha ou arroxeada. Os frutos pesam de 120 g a 300 g (média de 170 g), sdo
arredondados, com teor de solidos solUveis de 13° Brix a 15° Brix (média de 14 °Brix)
rendimento de suco em torno de 35%. Apresenta maior resisténcia ao transporte, coloracéo de
polpa amarelo forte (maior quantidade de vitamina C), maior tempo de prateleira e bom
rendimento de polpa. A obten¢éo de frutos para industria e para mesa evidencia a caracteristica
de dupla aptidao da cultivar (EMBRAPA, 2014).
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2.2 PRODUTOS ARTESANAIS A PARTIR DO MARACUJA

Estudos tém demonstrado efeitos benéficos do consumo de frutas, os quais tém sido
atribuidos a presenca de nutrientes, como as vitaminas A, C e E (SILVA et al., 2012; GAO et
al.,, 2012; WANG et al.,, 2012), e principalmente ao conteddo de compostos bioativos
encontrados nos vegetais (FLORES et al., 2012; LI et al., 2013). Muitos desses compostos
atuam como sequestradores de radicais livres, enquanto outros agem como quelantes de metais
catalisadores de reacBes de geracdo de espécies reativas de oxigénio (HALLIWELL,
GUTTERIDGE, 2007; FLOEGEL et al., 2011). O desenvolvimento de novos produtos com
elevadas proporcdes de frutas em suas formulacdes e com boas propriedades funcionais e
nutricionais contribui para diversificar as possibilidades de mercado, principalmente, se 0s
produtos forem atrativos, praticos e com maior vida-de-prateleira (MARTIN-ESPARZA et al.,
2011). Devido a diversidade das frutas existentes no territorio brasileiro e ao fato de que estas
apresentam propriedades adequadas para o processamento, além de propriedades funcionais,
como € o caso do maracuja, demonstra-se que este € um mercado que tem potencial de
crescimento no Brasil (GARCIA et al., 2017).

Segundo a Instrucdo Normativa n® 12, de 4 de setembro de 2003, o suco tropical de
maracuja € a bebida ndo fermentada, obtida pela dissolucdo, em agua potavel, com no minimo
de 50% da polpa do maracuja (Passiflora, ssp), por meio de processo tecnoldgico adequado
(MAPA, 2003a). J& 0 néctar de maracuja deve conter no minimo 10% (m/v) de suco ou polpa
da respectiva fruta, com a cor variando de amarela a alaranjada (MAPA, 2003a).

Os doces em pasta e em corte sdo bastante populares em diversas regiées do Brasil
(MARTINS et al., 2007) e de acordo com a Resolugdo Normativa n° 9 de 1978, doce em pasta
ou em massa é o produto resultante do processamento adequado das partes comestiveis
desintegradas de vegetais com agucares, com ou sem adi¢cdo de agua, pectina, ajustador de pH
e outros ingredientes e aditivos permitidos pela legislacdo de alimentos, até consisténcia
apropriada, sendo, finalmente acondicionado de forma a assegurar sua perfeita conservacgao
(ANVISA, 1978a).

A geleia de maracuja ¢é definida como o produto obtido pela coc¢do da polpa ou suco
dessa fruta com acgucar, extrato liquido pectinoso e concentrado até a consisténcia final
gelatinosa (ALBUQUERQUE, 1997). A casca de maracuja constituiu boa matéria-prima para
producéo de geleias, sensorialmente aceitavel por varias faixas etarias de consumidores. Além
disso, esta geleia podera ser mais um alimento alternativo e de baixo custo para populacéo de
baixa renda. O processamento de geleia é interessante, pois exige poucos equipamentos e traz,

como vantagens para 0 setor produtivo, o aproveitamento de frutas impréprias para a
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comercializacdo in natura, em compota ou desidratada, também permite o uso do excedente da
producdo (LIRA; JACKIX, 1996).

2.3 INFORMACOES GERAIS SOBRE A CAMOMILA

O uso de plantas medicinais é, talvez, a principal opcdo terapéutica para
aproximadamente 80% da populagdo mundial segundo a Organizacdo Mundial da Saude
(ALVES; SILVA, 2002; WHO, 2008). A expansao do uso terapéutico de plantas, especialmente
nos paises em desenvolvimento, esta relacionada ao custo a assisténcia médica e aos
medicamentos alopéaticos (OLIVEIRA; GONCALVES, 2006).

Matricaria chamomilla L. é uma planta herbacea, anual, aromética, da familia
Asteraceae, com 10 a 30 cm de altura, apresentando caule ereto e ramificado, com capitulo
floral de 1,5 cm de diametro compreendendo 12 a 20 flores brancas (WHO, 1999). Nativa da
Europa foi aclimatada em algumas regifes da Asia e paises latinos. No Brasil, foi introduzida
pelos imigrantes europeus ha mais de 100 anos. Atualmente, é a planta medicinal com a maior
area de cultivo no territério brasileiro, comercializada principalmente como flor desidratada
(McKAY; BLUMBERG, 2006).

Os capitulos florais da camomila contém 6leos essenciais e flavonoides e sdo utilizados
na medicina popular, pelas suas propriedades carminativas, espasmoliticas e anti-inflamatorias
(ROBBERS et al., 1996), dentre outras (SALAMON, 1994; RODRIGUEZ et al., 1996; SILVA,
1999). As atividades anti-inflamatdria e antiespasmddica estdo relacionadas aos principais
constituintes encontrados no 6leo essencial (sesquiterpenos, derivados do bisabolol) e lactonas
guaianolidicas (procamazuleno), e o efeito espasmolitico aos flavonéides (ROBBERS et al.,
1996). O teor de 6leo essencial dos capitulos florais pode variar de 0,3 a 1,5%, mas s6 sdo
comercializados aqueles com teor minimo de 0,4%, de acordo com a Farmacopéia Brasileira
(FARIAS, 1999) e de 0,5 a 3% de flavonoides totais (WAGNER; BLADT, 1996).

Na medicina popular € usada sob vérias formas sendo, a mais comum, o cha preparado
através de infusdo ou decoccdo. Outras maneiras incluem xaropes, compressas, cataplasmas e
banhos de assento para provocar a menstruacdo (FARIA et al., 2004; ARRUDA et al., 2013).

De acordo com a Resolugéo da Diretoria Colegiada - RDC n° 10/2010, a infuséo de
camomila é indicada para cOlicas intestinais, quadros leves de ansiedade, calmante suave e, no
uso topico, em compressas, bochechos e gargarejos, bem como para contusdes e processos
inflamatorios na boca e gengiva. A mesma RDC considera somente as formas de preparo e
utilizacdo especificas tratadas nesta resolucdo. (ANVISA, 2010). Como medicamento

fitoterapico, a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria reconhece, para a administracéo oral,
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0 emprego como antiespasmodico intestinal, dispepsias funcionais e, para uso topico, como
anti-inflamatorio, na forma de extratos e tintura (RAMALHO, 2012).

3 METODOLOGIA
3.1 ELABORACAO DOS PRODUTOS ARTESANAIS

Os frutos de maracuja da cultivar BRS Rubi do Cerrado foram coletados no Centro
Tecnoldgico de Agricultura Familiar de Parauapebas-PA, com as seguintes coordenadas
geograficas: 06° 03’ 30” de latitude Sul e 49° 55 15” de longitude a Oeste colhidos aos 6 meses
apos plantio.

Para a elaboracdo dos produtos artesanais (néctar, geleia e doce em massa) foram
utilizadas as seguintes matérias primas: polpa e albedo, extraido dos frutos de maracuja da
cultivar BRS Rubi do Cerrado; acucar cristal e flor de camomila desidratada, comercializados
nos supermercados de Parauapebas-PA.

Os produtos elaborados, néctar, geleia e doce em massa de maracuja com camomila,
foram desenvolvidos na Universidade Federal Rural da Amazonia, no Campus de Parauapebas
Par4, localizada nas coordenadas geodésicas 49°51°19” W latitude, 06°12°58” S longitude, com
altitude de 197m (com auxilio do GPS portatil, modelo eTrex 10, marca Garmin), assim como
as analises microbioldgicas e sensorial. O periodo de realizacdo do trabalho foi de marco a julho
de 2019. Para as formulagcfes de néctar, geleia e doce em massa de maracuja com camomila
adequadas, foram realizados varios testes com diferentes concentracdes de cada matéria prima
empregada.

Foram formulados os seguintes produtos: néctar, geleia e doce em massa, todos
elaborados com duas formulagdes (F1: 25% de polpa de fruta: 75% de agua; F2: 50% de polpa
de fruta: 50% de &gua). Na Figura 1 o fluxograma do processo dos produtos artesanais esta
descrito.

Para as formulacdes dos néctares, as polpas diluidas (F1 e F2) foram acrescidas em
funcdo do teor de solidos sollveis, segundo o calculo, a quantidade de agucar suficiente para
elevar o teor de sélidos para 17 °Brix por balan¢o de massa. Também foi adicionada as bebidas
0,25% de flor de camomila desidratada. Os néctares foram pasteurizados a 90 °C por 30
segundos, para a limpidez das bebidas foi realizada a filtragdo. Envazados e mantidos sob
refrigeracéo a 8 °C até o momento das analises (Figura 1).

Nas formulacGes de geleias, as polpas diluidas (F1 e F2) foram acrescidas de 0,25% de
flor de camomila desidratada em seguida foram pasteurizadas (90 °C por 30 segundos) e

filtradas, em fungéo do teor de sélidos soluveis, calculou-se a quantidade de agUcar suficiente
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para elevar o teor de sélidos para 65 °Brix. Foi adicionado a polpa, sob aquecimento (T < 100
°C) o agUcar, a pectina presente no albedo do maracuja (20%), e realizada nova filtragdo. Assim
como a sacarose, todos os demais ingredientes foram calculados através do teor de sélidos
sollveis por balango de massa, até atingir o ponto de geleificacdo desejado. As geleias foram
envasadas imediatamente apds coccdo e mantidas sob temperatura ambiente até 0 momento das
andlises (Figura 1).

As formulac6es dos doces em massa foram preparadas de maneira semelhante as das
geleias, com distin¢do apenas para o teor de solidos soluveis, o qual foi ajustado para 70 °Brix

e apenas uma filtracdo (Figura 1).

Figura 1. Fluxograma dos processos de producédo dos produtos artesanais de maracuja com camomila.
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Calculou-se a quantidade de sacarose suficiente para elevar o teor de solidos soluveis
dos produtos artesanais: néctar, geleia e doce em massa para 17, 65 e 70 °Brix respectivamente,
utilizando-se o célculo de balango de massa: Mp X °Brixp + Ma X °BriXa = Mproduto X °BriXproduto.
Onde: Mp= massa de polpa; °Brixp= °Brix da polpa Ms= massa de aglcar; °Brixa= °Brix do

agucar; Mp = massa do produto (néctar, geleia ou doce em massa); °Brixp,= massa do produto.

3.2 ANALISES MICROBIOLOGICAS

As andlises microbiologicas foram realizadas (em triplicata) na polpa de maracuja e nos
produtos elaborados (néctar, geleia e doce em massa), segundo recomendacdes e exigéncias da
RDC n. 12 (BRASIL, 2001), para fungos filamentosos e leveduras, Salmonella spp., Coliformes
a 35 °C e a 45 °C e Staphylococcus coagulase positiva de acordo com Silva et al. (2001).

3.3 ANALISE SENSORIAL

O projeto foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa da Plataforma Brasil (Faculdade
Unido de Goyazes), sob nimero de registro CAAE - 14136419.0.0000.9067.

A avaliacdo sensorial foi realizada na Universidade Federal Rural da Amazénia no Campus
de Parauapebas, no més de maio de 2019, por 100 provadores ndo treinados, selecionados
aleatoriamente, de ambos os sexos, com faixa etaria de 18 a 60 anos, pertencentes a comunidade
académica da UFRA. Para cada avaliador foi entregue uma ficha com o Termo de Consentimento
Livre Esclarecido para Andlise Sensorial, em seguida 0 mesmo recebeu aproximadamente 30 mL
das formulagdes de néctar refrigeradas (8 °C) e 20 gramas das diferentes formulacGes de geleias e
doces em massa, servidas em copinhos descartaveis (de 50 mL) codificados com nimeros de trés
digitos aleatdrios, um copo com agua (de 150 mL) e bolacha &gua e sal, sendo-lhe solicitado avaliar
cada amostra, individualmente, quanto a aparéncia, aroma, textura, sabor e impressao global
(modo geral do produto), utilizando uma ficha de avaliagdo com uma escala heddnica de nove
pontos, ancorados em seus extremos nos termos gostei muitissimo (9) e desgostei muitissimo (1)
(ABNT, 2014; DUTCOSKY, 2007; STONE; SIDEL, 1993).

Em seguida, foi solicitada a avaliacdo dos produtos quanto ao teste de intencdo de compra,
a fim de verificar se o produto seria bem comercializado ou ndo, com uma escala heddnica de 5
pontos, de acordo com o método de Dutcosky (2007).

Apos a analise, calculou-se o indice de aceitabilidade (1A) das formulacdes, de acordo com
a seguinte formula: 1A (%) = A x 100 / B Em que, A = nota média obtida para o produto e B =
nota maxima dada ao produto (DUTCOSKY, 2007).
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3.4 ANALISE ESTATISTICA DOS DADOS

Os resultados das anélises sensoriais dos produtos artesanais de maracuja com camomila
elaborados foram avaliados através das médias submetidas a anélise de variancia, e quando
apresentaram diferencas foram comparadas pelo Teste de Tukey a 5% de probabilidade,
utilizando-se o software SAS® versao 9.4 (SAS INSTITUTE, 2013).

4 RESULTADOS E DISCUSSAO
4.1 ANALISES MICROBIOLOGICAS

Os resultados verificados na polpa de maracuja e nos produtos elaborados (néctar, geleia
e doce em massa), indicaram auséncia de fungos filamentosos e leveduras, Salmonella spp.,
Coliformes 35 e a 45 °C, Staphylococcus coagulase positiva, para 25 g de amostra. Portanto, de
acordo com a resolucdo n° 12, de 2 de janeiro de 2001, a polpa e os produtos estdo dentro dos
padrdes determinados pela Resolucdo RDC, de 12 de janeiro de 2001, da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitéria (BRASIL, 2001).

4.2 AVALIACAO SENSORIAL DOS PRODUTOS ARTESANAIS PRODUZIDOS

Quanto ao perfil dos participantes da avaliagdo sensorial dos produtos artesanais de
maracuja com camomila, foram entrevistados consumidores de ambos 0s sexos, 82% dos
provadores eram do sexo feminino e 18% do sexo masculino, com idade entre 18 e 60 anos. O
maior percentual de consumidores encontrou-se na faixa etaria entre 21 e 40 anos (73%),
seguido por aqueles entre 41 e 60 anos (14%) e os demais entre 18 e 20 anos (13%).
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Tabela 1. Avaliacdo sensorial dos produtos artesanais sabor maracuja com camomila.

Produto

Atributo (média + desvio padréo)

~ Aparéncia Aroma Textura Sabor Impressdo
Formulacdes
Global
N¢ F1 (50%) 7,82 +0,792 7,70£0,94¢ 7,21+£0,94* 7,59+ 0,802 7,59 £ 0,802
ectar
F2 (25%) 7,69 + 0,982 761+£1,09% 7,30+0,89% 7,50+1,192 7,55+0,932
DMS 0,4605 0,5262 0,3582 0,5173 0,4493
F calc. 0,32" 0,13" 0,11 0,13 0,03"
CV 11,4853 13,3027 13,2622 11,4860
Gelei F1 (50%) 7,29 £ 0,962 7,30+0,78% 7,47+0,86% 6,67 +0,79° 6,89 +0,79°
eleia
F2 (25%) 7,32 £0,932 795+0,98 7,15+0,93* 7,47 +0,982 7,34 £0,978
DMS 0,4891 0,4581 0,463 0,5171 0,4227
F calc. 0,01m 2,38™ 1,87 9,75* 4,47*
CcVv 12,9544 12,4441 12,2571 14,1522 11,4914
Doce em F1 (50%) 7,48 £ 0,812 7,08+0,882 7,61+0,87% 7,37+0,96° 7,33+0,912
Massa F2 (25%) 7,53 +0,972 7,38+0,90° 7,48+0,95 7,45+0,942 7,45+ 0,912
DMS 0,4632 0,4597 0,4669 0,4933 0,4694
F calc. 0,05m 1,71 0,29 0,12m 0,25
CcVv 11,9401 12,2963 12,0481 12,8812 12,2870

F1: 50% de polpa de maracuja e F2: 25% de polpa de maracuja. DMS — Diferenga minima significativa; médias
seguidas pela mesma letra na coluna nao diferem estatisticamente entre si pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de
probabilidade; ns - ndo significativo; * - significativo ao nivel de 5% de probabilidade. Os valores representam a
média + desvio padrdo de 100 provadores (n = 100).

De acordo com a Tabela 1 pode ser observado que ndo houve diferenca significativa
(p > 0,05) para os atributos sensoriais aparéncia, aroma, textura, sabor e impressao global nas
duas formulacGes de néctar e de doce em massa de maracuja com camomila (Tabela 1). Este
resultado se deve ao fato de que mesmo as amostras contendo diferentes concentracGes de polpa
de maracuja, elas apresentaram muita semelhanca na cor, aroma, corpo e aparéncia. Uma vez
que, 0 maracuja BRS Rubi do Cerrado por de clima tropical apresenta cor e sabor mais intensos
gue 0 maracuja amarelo, torando assim, quase imperceptiveis algumas caracteristicas visuais e
aromaticas, entre as formulagoes. Ja para as geleias formuladas houve diferenca significativa
(p < 0,05) apenas nos atributos sabor e impressao global (Tabela 1), devido ao sabor &cido
intensificado na Formulacgdo 1, proporcionado pela adigdo de 50% de polpa de maracuja. Silva
(2016) também verificou comportamento semelhante em seu estudo sensorial com diferentes
formulacdes de néctar misto de manga e maracuja amarelo.

Para as duas formulacdes de néctar desenvolvida no presente estudo foram observados
valores médios das notas atribuidas pelos provadores na faixa de 7,21 a 7,82, o que corresponde
na escala hedonica “gostei moderadamente” (Tabela 1). Com relagédo aos indices de aceitacao
para a impressao global, observou-se 84,33% de aceita¢do para a Formulagdo 1 e 83,89% para

a Formulacdo 2 (Tabela 2). Segundo Teixeira, Meinert e Barbetta (1987), para que o produto
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seja considerado aceito, em termos de suas propriedades sensoriais, € necessario que se obtenha
um indice de aceitabilidade de no minimo 70%. Rodrigues et al. (2013) obtiveram valores
préximos de notas atribuidas, de 6,39 a 7,49 com 102 provadores ao pesquisarem a qualidade
sensorial de néctares de maracujas BRS Ouro Vermelho produzidos em diferentes sistemas de
cultivo.

Os valores das notas atribuidas na avaliacdo sensorial encontrados nas geleias foram de
6,67 a 7,95, o que representa na escala heddnica “gostei ligeiramente” e “gostei
moderadamente” (Tabela 1). Quanto ao indice de aceitabilidade, as geleias receberam 86,13 e
81,56% para as formulacGes 1 e 2, respectivamente (Tabela 2). Logo, os produtos podem ser
considerados como aceitos (TEIXEIRA; MEINERT; BARBETTA, 1987). Silva et al. (2012)
constataram valores médios de notas semelhantes ao averiguado no presente trabalho, de 6,64
a 7,60; com indices de aceitacdo de 78,66 a 81,66% quando realizaram o estudo sensorial apds
a elaboracdo de geleias mistas, nas formulacdes tradicional, light e diet a partir da casca do

maracuja amarelo.

Tabela 2. Indice de aceitacio dos produtos artesanais de maracuja com base no atributo impressao global.
indice de Aceitabilidade (%)

Formulacdes

Néctar Geleia Doce em Massa
F1: 50% de polpa 84,33 86,13 81,44
F2: 25% de polpa 83,89 81,56 82,78

F1: 50% de polpa de maracuja e F2: 25% de polpa de maracuja. Os valores representam o indice de aceitacdo
calculado com base na nota atribuida pelos 100 provadores.

Quanto ao comportamento diferenciado no atributo sabor, pode-se observar que a geleia
F1 (6,77) apresentou menor nota atribuida pelos julgadores, quando comparada a geleia F2
(7,47) (Tabela 6), pois o sabor acido acentuado do maracujd BRS Rubi do Cerrado, sobressaiu
na formulacdo com maior concentracdo de polpa (50%), o que desagradou ligeiramente o
consumidor. Silva (2016) concluiu em sua pesquisa, ao formular bebidas com diferentes
concentragfes da fruta, que o maracuja apresenta um sabor acido caracteristico, o que lhe
confere percepc¢do com facilidade em produtos que o utilizam como matéria prima, mesmo em

pequenas concentragdes da fruta.
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Figura 1. Intencdo de compra para os produtos artesanais com maracuja e camomila.
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Com relacdo aos atributos sensoriais avaliados nos doces em massa (F1 e F2) (Tabela
1) observou-se comportamento semelhante as duas formulagfes de néctar, ou seja, 0S
provadores ndo perceberam diferencas entre as concentragdes de polpas adicionadas nos
produtos. Isto significa que, ao adicionar menos polpa (25%), as caracteristicas sensoriais ndo
sdo afetadas, 0 que acarreta em lucro para o produtor. A média dos anotas atribuidas para os
doces em massa foram de 7,08 a 7,61, e corresponde na escala hedonica a ‘“gostei
moderadamente” (Tabela 1). Em relagdo aos indices de aceitabilidade dos doces em massa, foi
observado no referido trabalho percentuais de 81,44% (F1) e 82,78% (F2). Segundo Chaves e
Sproesser (2005) indices de aceitabilidade superiores a 70% indicam que o produto tera boa
aceitacdo quando comercializado.

Dias et al. (2011) obtiveram notas atribuidas pelos degustadores na escala de 6,15 a 7,63
em doces de massa em pasta obtidas a partir da casca de maracuja, notas estas, proximas as
observadas na referida pesquisa (Tabela 1). Campos, Melo e Fontes (2015) também observaram
notas de 7,21 a 7,90 para os atributos sensorias e indices de aceitacdo de 86,0 e 83,8%, apds o
desenvolvimento de duas formulagdes de doce em massa de maracuja e goiaba enriquecido com
farinha de maracuja.

Para o teste de intencdo de compra dos néctares de maracuja com camomila, observou-
se na Figura 8, para a Formulagdo 1 que 77% e para a Formulacdo 2, 70% dos provadores
assinalando que “certamente” ou “possivelmente” comprariam o produto se o encontrassem no
mercado (Figura 2). O que reforca a boa aceitacdo das bebidas estudadas. Silva (2016) obteve
valores inferiores de intencdo de compra, de 62,02 a 67,50%, ao avaliar diferentes
concentragdes de polpa de maracuja e manga ao formular bebida mista.

Observa-se ainda, atraves da Figura 2, que para as geleias de maracuja, a Formulagédo 1
de obteve 64% e a Formulacdo 2: 66% de intencdo de compra dos provadores, confirmando que
“possivelmente” ou “certamente” comprariam o produto se o encontrassem a venda. Amaral et
al. (2012) observaram valores acima de 70% para a intengdo de compra ao tracarem o perfil
sensorial de geleia de polpa e de casca de maracuja.

Para os doces em massa, 0s resultados da intencdo de compra afirmam que 67 e 77%
dos julgadores “Certamente” e “Possivelmente” comprariam, as Formulagdes 1 e 2 dos doces,
respectivamente. Campos, Melo e Fontes (2015) observaram percentuais levemente superiores
de 80 e 81,3% para a intencdo de compra em duas formulacfes de doce em massa de maracuja
e goiaba enriquecido com farinha de maracuja. Logo, os produtos obtidos a partir do maracuja
BRS Rubi do Cerrado saborizados com flor de camomila seriam uma boa possibilidade no

mercado, visto que os consumidores demonstraram interesse de compra.
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5 CONCLUSOES

As andlises microbiologicas realizadas para a polpa de maracuja e dos produtos
artesanais (néctar, geleia e doce em massa) estiveram dentro dos padrBes exigidos pela
legislacdo vigente, refletindo, assim, a qualidade higiénica do processamento. Todos 0s
parametros avaliados no teste de aceitacdo sensorial (aparéncia, aroma, textura, sabor e
impressdo global) dos produtos artesanais de maracuja com camomila obtiveram notas médias
entre 6 (gostei ligeiramente) e 7 (gostei moderadamente), indicando aceitagao dos produtos por
parte dos provadores. Uma limitacdo relacionada a analise das médias de aceitacdo é que as
preferéncias individuais dos provadores ndo foram identificadas através das diferentes
concentracdes de polpas adicionadas aos produtos néctar e doce em massa (F1: 50% de polpa
e F2: 25% de polpa de maracujd), com ressalva para os atributos sabor (nota 6,67) e impressao
global (nota 6,89) da geleia, onde o sabor da fruta foi mais acentuado na formulacéo 1, elevando
a acidez na geleia, o que ndo agradou os provadores. Logo, estes produtos podem se tornar uma
opcéo de aproveitamento integral da fruta pelo Centro Tecnoldgico de Agricultura Familiar de
Parauapebas, reduzindo o impacto ambiental que estes residuos causam, representando uma

fonte alternativa de geracao de renda aos agricultores familiares do Sudeste do Para.
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