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Abacaxi ‘pérola’ produzido em floresta do Araguaia/PA: elaboragdio
e perfil sensorial de produtos artesanais saborizados

O abacaxi da cultivar ‘Pérola’ é muito apreciado no mercado brasileiro interno devido a sua polpa ser suculenta e saborosa. O trabalho objetivou elaborar produtos
artesanais (geleia e doce em massa) saborizados com flor de camomila e canela em pau, e avaliar suas caracteristicas sensoriais. Para obtengdo dos produtos foram
elaboradas as seguintes formulagdes (F1: 30% de polpa de abacaxi; 35% de agucar; 15% de xarope de glicose; 20% de albedo de maracuja; F2: 30% de polpa de
abacaxi; 35% de agucar; 15% de xarope de glicose; 19,95% de albedo de maracuja; 0,05% de flor de camomila desidratada e F3: 30% de polpa de abacaxi; 35% de
agucar; 15% de xarope de glicose; 19,9% de albedo de maracuja; 0,1% de canela em pau), as polpas concentradas e com/sem particulas foram acrescidas em fun¢do
do teor de sélidos soltveis, a quantidade de aglcar suficiente para elevar a 65 (geleia) e 70°Brix (doce em massa). As analises microbioldgicas realizadas nas polpas
e nos produtos artesanais elaborados foram fungos filamentosos e leveduras, Salmonella spp., Coliformes a 35 e a 45°C e Staphylococcus coagulase positiva. Para
a avaliagdo sensorial foram realizados os testes de aceitabilidade para os seguintes pardmetros: aparéncia, aroma, textura, sabor e impressdo global; assim como
o indice de aceitagdo e a intengdo de compra dos produtos. Os resultados das analises sensoriais dos produtos elaborados foram submetidos a analise de variancia
através do teste de Tukey a 5% de probabilidade. Os resultados verificados nas polpas de abacaxi e nos produtos elaborados, indicaram auséncia de microrganismos
para 25 g de amostra. Todos os pardmetros avaliados no teste de aceitagdo sensorial obtiveram notas médias entre 7 (gostei moderadamente) e 8 (gostei muito),
indicando aceitagdo e intengdo de compra dos produtos por parte dos provadores. Segundo os resultados observados na avaliagdo sensorial, os produtos podem
se tornar uma opgao tecnoldgica para os frutos de abacaxi devido a elevada aceitabilidade (97,48 a 98,45), assim como uma forma alternativa de renda para o
pequeno produtor da regido do Sudeste do Para.

Palavras-chave: Camomila; Canela em pau; Aceitabilidade; Opgdo tecnoldgica.

Pineapple 'pearl’ produced in Araguaia/PA forest: preparation and
sensory profile of flavored artisanal products

The pineapple of the cultivar 'Pearl' is very popular in the Brazilian domestic market due to its pulp being juicy and tasty. The work aimed to elaborate artisanal
products (jelly and sweet pastry) flavored with chamomile flower and cinnamon stick, and to evaluate their sensory characteristics. To obtain the products, the
following formulations were prepared (F1: 30% pineapple pulp; 35% sugar; 15% glucose syrup; 20% passion fruit albedo; F2: 30% pineapple pulp; 35% sugar; 15%
glucose syrup; 19.95% passion fruit albedo; 0.05% dehydrated chamomile flower and F3: 30% pineapple pulp; 35% sugar; 15% glucose syrup; 19.9% passion fruit
albedo; 0.1% cinnamon stick), concentrated pulps and with / without particles were added depending on the content of soluble solids, the amount of sugar
sufficient to raise 65 (jelly) and 70 ° Brix (sweet pastry). The microbiological analyzes performed on the pulps and elaborated artisanal products were filamentous
fungi and yeasts, Salmonella spp., Coliforms at 35 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 the sensorial analyzes of the elaborated products were submitted to the analysis of variance through the Tukey test at 5% probability. The results
verified in the pineapple pulps 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 7 (I liked it moderately) and 8 (I liked it a lot), indicating acceptance and intention to buy the products by the
tasters. According to the results observed in the sensory evaluation, the products can become a technological option for pineapple fruits due to the high
acceptability (97.48 to 98.45), as well as an alternative form of income for the small producer in the Southeastern region of Para.

Keywords: Chamomile; Cinnamon sticks; Acceptability; Technological option.
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INTRODUGAO

No Brasil, o abacaxizeiro (Ananas comosus L., Merrill) é explorado hd muitas décadas, de forma
predominante, em pequenas propriedades, com areas médias inferiores a cinco hectares, onde se emprega
na maioria das vezes a mao de obra familiar, com recursos préprios para implantacdo e manutencdo da
lavoura. Nos ultimos anos, o agronegdcio do abacaxi tem crescido significativamente, transformando-se no
principal sustentaculo econémico de varias regides em que a espécie é cultivada (CUNHA, 2007; LOBO et al.,
2017).

A implantacdo de empreendimentos agroindustriais de pequeno e médio porte, como forma de
promover a industrializacdo rural, a verticalizagdo do setor primario e, consequentemente, a melhoria das
condicBes socioecondmicas, é considerada uma das mais eficientes alternativas de desenvolvimento rural do
pais (FIGUEIREDO et al., 2010).

O abacaxi da cultivar ‘Pérola’ é muito apreciado no mercado brasileiro interno devido a sua polpa ser
suculenta e saborosa, considerada insuperavel para o consumo ao natural fazendo com que os frutos tenham
grande potencial de comercializagdo internacional pois também sdo muito apreciados no Mercosul e na
Europa (SOUTO et al., 2004).

Na atualidade, tem se buscado novos meios de aproveitamento do abacaxi, por ser uma fruta muito
perecivel, logo a industria desempenha o papel de produzir polpas, sorvetes, iogurtes, doces, geleias e entre
outros produtos, fazendo com que tenha no mercado uma diversidade de opgbes para o consumidor. O
consumo e a comercializacdo de polpas vém aumentando significativamente a cada ano, pois as pessoas
tendem ao habito de consumir sucos de frutas naturais em qualquer época do ano sem depender da
sazonalidade (COSTA et al., 2013).

Os produtos artesanais mais difundidos pelos pequenos produtores sdao doces em massa e geleias,
produtos simples e eficientes na conservacgdo de frutas, caracteristicas estas que os tornam muito apreciados
pelos consumidores e elevam sua comercializacdo (SILVA, 1997). O doce em massa é obtido através do
cozimento das frutas adicionando-se o aglcar até atingir a consisténcia desejada, podendo ser pastoso ou
em massa de tal forma que possibilite o corte. Além do agucar, outros ingredientes podem vir a ser
acrescentados como a pectina e o acido citrico, que contribuem para a boa liga do doce (ANVISA, 2005). A
geleia consiste numa estrutura firme, livre de particulas sélidas da fruta. E clara, brilhante, transparente,
macia ao cortar, porém firme (TORREZAN, 1997).

A camomila (Matricharia chamomilla) é uma espécie originaria do norte da Europa (zona dos Balcas),
é cultivada em diversos paises, entre eles o Brasil, ¢ comum encontra-la em terrenos baldios e jardins, lugares
estes com tendéncia a dissemind-la rapidamente como planta invasora (ALONSO, 1998). A canela
(Cinnamomum zeylanicum L.) pertence a familia das Laurdceaes, que possui grande importancia econdmica
na industria alimenticia e cosmética. Nativa da Asia e com distribuicdo na india, China, Sri Lanka e Australia
(SOUSA, 2011).

Conforme o supracitado, o trabalho objetivou a elaborag¢ao, bem como o estudo do perfil sensorial
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de produtos artesanais (geleia e doce em massa) saborizados com flor de camomila e canela em pau, obtidos

a partir dos frutos de abacaxi da cultivar ‘Pérola’, cultivados em Floresta do Araguaia/PA.

MATERIAIS E METODOS
Obtencgdo da polpa de abacaxi e albedo de maracuja

Os frutos de abacaxi cultivar Pérola foram coletados na propriedade rural Sitio Moreira localizada em
Floresta do Araguaia/PA, com as seguintes coordenadas geograficas: 07° 31’ 23” de latitude Sul e 47° 39'04,
9" de longitude a Oeste colhidos aos 18 meses apos plantio. Os frutos selecionados foram lavados, sanitizados
por imersdo em solugdo com hipoclorito de sddio (200 mg/L) durante 15 minutos e novamente imersos em
agua por 15 minutos, separadamente. Em seguida, as amostras dos frutos foram manualmente separadas da
polpa, batidas em liquidificador, peneiradas e embaladas em sacos plasticos de polietileno de 1Kg e
congeladas a —20°C para serem utilizada nas analises microbiolégicas e no processamento dos produtos
artesanais.

No processo de obtengdo do albedo, os maracujas foram cortados com faca de ago inoxidavel e as
sementes e suco foram separados do albedo (parte branca da casca do maracuja), com auxilio de uma colher.
O albedo foi retirado da pelicula amarela (flavedo) do maracuja com auxilio de uma faca de ago-inox,
submetendo ao processo de fervura (aproximadamente 20 minutos) por imersdao em 4gua, na proporc¢ao de
500 g de albedo e 1 L de dgua. Apds a drenagem da dgua e o resfriamento, o albedo foi submetido ao processo
de trituragdo em liquidificador, acrescido de dgua mineral na proporg¢do de 1:1. Em seguida o gel foi envasado
em recipientes de vidro de 250 mL e armazenadas sob refrigera¢do a 8°C até o momento da formulagdo das

geleias e dos doces em massa.

Elaboracao dos produtos artesanais

Os produtos elaborados, doce em massa e geleia de abacaxi foram desenvolvidos na Universidade
Federal Rural da Amazobnia, no Campus de Parauapebas Para, 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 sensoriais. O periodo de realiza¢do do trabalho
foi de marco a julho de 2019. Para as formulacGes de doce em massa e geleia de abacaxi adequadas, foram
realizados varios testes com diferentes concentragcdes de cada matéria-prima empregada. Para a elaboracgado
dos produtos (doce em massa e geleia) foram utilizadas as seguintes matérias-primas: polpa de abacaxi,
albedo de maracuja extraido dos frutos (Passiflora edulis), agucar refinado, flor de camomila desidratada e
canela em pau, comercializados nos supermercados de Parauapebas/PA.

Para as formulagGes dos doces em massa (F1: 30% de polpa de fruta com particula; 35% de aglcar;
15% de xarope de glicose; 20% de albedo de maracuja; F2: 30% de polpa de fruta com particula; 35% de
acucar; 15% de xarope de glicose; 19,95% de albedo de maracuja; 0,05% de flor de camomila desidratada e

F3: 30% de polpa de fruta com particula; 35% de agucar; 15% de xarope de glicose; 19,9% de albedo de
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maracuja; 0,1% de canela em pau), as polpas concentradas e com particulas foram acrescidas em fungao do
teor de sélidos soluveis, segundo o calculo, a quantidade de agucar suficiente para elevar a 70°Brix por
balanco de massa (Equacdo 1): Mp x °Brixp + Ma x °Brixa = Mproduto x °Brixproduto, onde: Mp= massa de
polpa; °Brixp= °Brix da polpa; Ma= massa de agucar; °Brixa= °Brix do aglcar; Mp = massa do produto (geleia
ou doce em massa); °Brixp= massa do produto. Em seguida, apenas a polpa e as especiarias foram
pasteurizadas (90°C por 30 segundos), e demais ingredientes foram acrescentados sob aquecimento (T <
100°C) até atingir o ponto de geleificacdo (70°Brix). Os doces foram envasados imediatamente apds coc¢do
e mantidos sob temperatura ambiente até o momento das analises fisico-quimicas.

As formulagOes de geleias (F1: 30% de polpa de fruta sem particula, 35% de agucar, 15% de xarope
de glicose, 20% de albedo de maracuja; F2: 30% de polpa de fruta sem particula: 35% de aglcar; 15% de
xarope de glicose; 19,95% de albedo de maracuja; 0,05% de flor de camomila desidratada e F3: 30% de polpa
de fruta sem particula; 35% de acucar; 15% de xarope de glicose; 19,9% de albedo de maracuj3; 0,1% de
canela em pau). Foram preparadas de maneira semelhante as dos doces em massa, com distingdo apenas
para o teor de sdlidos sollveis, ajustado para 65°Brix, seguido da etapa de filtragdo das particulas sélidas
apos a pasteurizagdo. Foi calculado a quantidade de sacarose suficiente para elevar o teor de sdélidos soluveis
dos produtos elaborados: doce em massa e geleia, 70 e 65°Brix respectivamente, utilizando-se o calculo de

balanco de massa, de acordo com a equacdo 1.

Polpas de abacaxi com/sem
ﬁ particulas
[ 0,05% flor de camomila ] . [ 0,1% de canela em pau
[ Pasteurizagiio (90°C/ 30s) J
[ Pasteurizagiio (90°C/ 30s) ] Ajuste do acucar [ Pasteurizagio (90°C/ 30s) ]
¢ (65 e 70"Brix) $
Ajuste do agucar Ajuste d()"ﬁClEICar
(65 e 70°Brix) [ Adicio do albedo (20%) ] (65 ¢ 70°Brix)
!
v ! '
[ Adicéo do albedo (20%) ] [ Adicéo do albedo (20%) ]
i [ Cocgiio (65 e 70°Brix) J l
Cocgéio (65 e 70°Brix) ] l [ Cocgao (65 e 70°Brix) ]
* [ Envase a quente ] ¢
[ Envase a quente ] ¢ [ Envase a quente ]
i [ Temperatura Ambi ] L
Temperatura Ambiente ] l [ Temperatura Ambiente J
¢ Geleia e Doce em Massa de &
- Abacaxi
Geleia e Doce em Massa de Geleia e Doce em Massa de
Abacaxi com Camomila Abacaxi com Canela

Figura 1: Fluxograma dos processos de producdo dos produtos artesanais.
Andlises microbioldgicas

As analises microbioldgicas foram realizadas (em triplicata) nas polpas de abacaxi e nos produtos
artesanais elaborados, segundo recomendac¢des 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).
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Analise sensorial

A avaliacdo sensorial foi realizada na Universidade Federal Rural da Amazénia no Campus de
Parauapebas, no més de junho de 2019, por 100 provadores ndo treinados, selecionados aleatoriamente, de
ambos os sexos, com faixa etdria 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 Analise Sensorial, em
seguida o mesmo recebeu aproximadamente 20 gramas das diferentes formula¢des de produtos artesanais
(geleia e doce em massa), servidas em copinhos descartaveis (de 50 mL) codificados com ndmeros de trés digitos
aleatérios, um copo com agua (de 150 mL) e bolacha agua e sal, sendo-lhe solicitado avaliar cada amostra,
individualmente, quanto a aparéncia, aroma, textura, sabor e impressdo global (modo geral do produto),
utilizando uma ficha de avaliacdo 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 et al., 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 hed6nica de 5 pontos, de acordo com
o método de Dutcosky (2007). Apds a analise, calculou-se o indice de aceitabilidade (IA) das formulag¢des, de
acordo com a seguinte férmula: 1A (%) = A x 100 / B Em que, A = nota média obtida para o produto e B = nota

maxima dada ao produto (DUTCOSKY, 2007).

Anadlise estatistica dos dados

Os resultados das anadlises sensoriais dos produtos artesanais (geleia e doce em massa) elaborados
foram avaliados através das médias submetidas a analise de variancia, e quando apresentaram diferencgas
foram comparadas pelo Teste de Tukey a 5% de probabilidade, utilizando-se o software SAS® versdo 9.4 (SAS

INSTITUTE, 2013).

RESULTADOS E DISCUSSAO
Analises microbioldgicas

Os resultados verificados nas polpas de abacaxi e nos produtos elaborados (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 resolu¢do n® 12, de 2 de
janeiro de 2001, as raizes e os produtos estdo dentro dos padrées determinados pela Resolugao RDC, de 12

de janeiro de 2001, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA, 2001).

Avaliagao sensorial dos nais produzidos

Através da Figura 2, pode-se visualizar o perfil dos provadores dos produtos artesanais (doce em
massa e geleia de abacaxi), na qual 53% dos participantes eram do sexo feminino e 47% do sexo masculino.
A faixa etdria também pode ser observada na Figura 2, e a faixa de 20 a 40 anos esteve superior a todas as

outras com 63%, seguida de 34% da faixa de 18 a 20 anos e por Ultimo a faixa 40 a 60 anos, com 3% do total

Natural Resources Page |15
v.10-n.2 * MaralJun 2020



Abacaxi ‘pérola’ produzido em floresta do Araguaia/PA: elaboragéo e perfil sensorial de produtos artesanais saborizados
ROCHA, J. G.; SANTOS NETO, J. P.; OLIVEIRA, I. \.; CARVALHO, F. I. M.; SILVA, P. A.

dos provadores.

100
Perfil dos Provadores por Sexo
80

60

40

Percentual por Sexo (%)

20

Feminino Masculino
Sexo dos Provadores

Faixa Etaria dos Provadores
80

60

40

20

Percentual de Faixa Etaria (%)

18-20 20-40 40 - 60

Faixa Etaria dos Provadores

Figura 2: Perfil e faixa etaria dos provadores.

Vieira et al. (2017) observaram em seu teste de aceitabilidade de geleia mista de casca de abacaxi e
polpa de péssego, que os consumidores entrevistados de ambos os sexos apresentaram a faixa etdria entre
21 a 73 anos. E o0 maior percentual de consumidores encontrou-se na faixa etaria entre 21 a 60 anos (79%),
seguido por aqueles entre 61 a 73 anos (21%). Destes, 64% eram do sexo feminino e 36% do sexo masculino.
Lima et al. (2017) em seu doce de abacaxi Pérola observaram uma faixa etaria de provadores de 15 a 60 anos,
sendo que 60% encontravam-se entre 15 a 30 anos, 25% encontravam-se entre 30 a 45 anos e 15% dos
provadores de 45 a 60 anos. Os produtos foram analisados sensorialmente quanto a aparéncia, aroma,
textura, sabor e impressdo global. As médias para cada atributo analisado de doce em massa e geleia de

abacaxi podem ser visualizados na Tabela 1.

Tabela 1: Avaliagdo Sensorial dos produtos elaborados (geleia e doce em massa).

Produto/ Atributo (média * desvio padrao)

FormulagGes Aparéncia Aroma Textura Sabor Impressao Global
g © DM 7,95+0,812 7,82+ 1,512 7,76+ 1,332 8,06+ 1,282 7,97+ 1,252
g 32 DMCM 7,18+ 1,77° 7,22+1,06° 7,40+ 1,032 7,56+1,03° 7,48 £0,95°
8 g DMCN 7,70+ 1,022 7,32 £1,252° 7,80 +0,952 7,70+1,09% 7,60 0,932

DMS 0,4317 0,5102 0,4623 0,4667 0,4224
F calc. 9,47 4,53 2,56 3,48 4,06
cv 11,97 14,45 12,75 12,67 11,60
o GA 7,78+0,912 7,70+ 1,072 7,584 0,95° 7,631,022 7,61+0,95°

© GACM 7,36 + 1,012 7,36 0,932 7,08 0,94b 7,56 1,072 7,56 + 1,032

& GACN 7,40 + 0,732 7,29 +1,052 7,54 +0,972 7,40 +0,992 7,44+0,932
DMS 0,4208 0,4824 0,4526 0,4874 0,4595
F calc. 3,40 2,32 4,23 0,66 0,39
cVv 11,83 13,67 12,92 13,67 12,88

DMS — Diferenga minima significativa; médias seguidas pela mesma letra na coluna ndo diferem estatisticamente entre si pelo teste de Tukey ao nivel
de 5% de probabilidade; ns - ndo significativo; * - significativo ao nivel de 5% de probabilidade. DM (Doce em massa de abacaxi); DMCM (Doce em
massa de abacaxi com camomila); DMCN (Doce em massa com canela); GA (Geleia de abacaxi); GACM (Geleia de abacaxi com camomila); GACN
(Geleia de abacaxi com canela). Os valores representam a média * desvio padrdo de 100 provadores (n = 100).
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Os valores médios obtidos para os parametros avaliados, aparéncia, aroma, sabor e impressao global
se diferiram (p < 0,05). Enquanto, a textura ndao obteve diferenca significativa (p > 0,05) entre as trés
formula¢Ges de doce em massa (Tabela 1). Analisando os dados obtidos desta analise sensorial do doce em
massa de abacaxi, verificou-se de acordo com a Tabela 1, quanto a aparéncia, todas as formulagdes foram
bem aceitas, dentre estas, a amostra DM destacou-se pela maior aceitagao que as demais (7,95), a qual ndo
continha adicdo de camomila e canela em sua formulagdo. Quanto a este atributo, Menezes (2008)
encontrou valor de 7,39 em seu doce em massa de goiaba.

Quando avaliado o atributo aroma, observa-se que a amostra DM (Doce em massa de abacaxi) (7,82)
se sobressaiu melhor, apesar de todas as amostras alcancarem média acima de 7, indicando na escala a
aceitacdo ‘gostei moderadamente’ e ‘gostei muito’. Valores estes superiores aos encontrados por Lima et al.
(2012) em seu doce de corte de seriguela, a qual apresentou valor médio de 6,54 para o atributo aroma.

Observaram-se quanto ao parametro textura que a amostra com adicdo de canela obteve maior valor
médio atribuido, em relacdo as outras apresentando 7,80 (DMCN — Doce em massa de abacaxi com canela))
e amostra de camomila menor (7,40). Lima et al. (2012) encontraram um valor médio de 7,36 em seu estudo
com doce de corte de seriguela, valor este préximo aos das amostras analisadas.

Em relagdo ao atributo sabor, a amostra DM (Doce em massa de abacaxi) alcangou uma média de
8,06, o que representa na escala ‘gostei muito’, valor este superior as demais amostras, apesar de todas
estarem acima da nota 7. Dias et al. (2011) encontraram um valor de 7,35 em seu doce em massa de casca
de maracuj3a, valor este inferior ao observado para a amostra DM do presente trabalho.

O parametro impressao global indicou que a formulagdo DM (Doce em massa de abacaxi) com maior
média (7,97) sem adi¢do de camomila e canela foi a preferida pelos consumidores. Na avaliacdo sensorial das
geleias de abacaxi os parametros de aparéncia, aroma, sabor e impressdo global ndo apresentaram
diferencas significativas (p>0,05) nas trés formula¢des representadas na Tabela 1. Enquanto os valores
médios obtidos para textura se diferiram (p<0,05) das demais amostras, a qual a GA obteve uma nota maior
(7,58) neste atributo.

Para o atributo aparéncia destacou-se a amostra GA (geleia de abacaxi) com média 7,78 e GACM
(geleia de abacaxi com camomila) com nota menor (7,36), o que pode ser atribuido a coloragdo mais clara
do produto. Esses valores estdo proximos aos averiguados por Damiani et al. (2009), os quais observaram
no estudo de geleia de manga um valor médio de 7,99 para o atributo aparéncia.

Observa-se quanto ao aroma que todas as amostras de geleia obtiveram nota acima de 7,29 (GACN
— Geleia de abacaxi com canela), assim GA (geleia de abacaxi) (7,70) obteve grande aceitabilidade pelos
provadores. O valor da amostra GACN (geleia de abacaxi com canela em pau) esta préoximo ao de Damiani et
al. (2009) (7,23) em seu estudo com geleia de manga.

Pode-se observar quanto a textura das amostras de geleia que os valores variaram de 7,08 (GACM -
Geleia de abacaxi com canela) a 7,58 (GA — Geleia de abacaxi). No trabalho de Lima et al. (2012), foram
encontrados valores variando de 7,02 a 7,62 em sua geleia de seriguela, logo se assemelham as amostras de

geleias de abacaxi em questao.

Natural Resources Page |17
v.10-n.2 * MaralJun 2020



Abacaxi ‘pérola’ produzido em floresta do Araguaia/PA: elaboragéo e perfil sensorial de produtos artesanais saborizados
ROCHA, J. G.; SANTOS NETO, J. P.; OLIVEIRA, I. \.; CARVALHO, F. I. M.; SILVA, P. A.

Em relagdo ao sabor, a amostra GA (Geleia de abacaxi) apresentou uma média acima de 7,63 e a
amostra GACN (Geleia de abacaxi com canela em pau) (7,40) foi a que obteve valor menor em relagdo as
demais. A autora Lainetti (2017) encontrou um valor médio de 7,90 em seu estudo sobre a elaboragao de
geleia com pimenta. No pardmetro impressao global a formulagao GA (Geleia de abacaxi) com maior média
(7,61) sem adigdao de camomila e canela foi a preferida pelos consumidores.

Segundo Teixeira et al. (1987) para que um produto seja considerado como aceito, em termos de
suas propriedades sensoriais, é necessario que obtenha um indice de aceitabilidade de, no minimo, 70%.
Deste modo, todos os doces e geleias com suas diversas formula¢des obtiveram média acima de 7, no qual
compreende entre ‘gostei moderadamente’ e ‘gostei muito’ pelos consumidores. Vale ressaltar que as
amostra DM (Doce em massa de abacaxi) e GA (geleia de abacaxi) foram as que obtiveram destaque com
valores acima da média (7,0) para cada atributo avaliado.

Na Tabela 2, pode-se observar os valores médios do indice de aceitabilidade dos doces em massa e
geleias de abacaxi. Os doces em massa obtiveram os valores de 97,48 a 98,16%. Chim et al. (2017) em seu
doce em massa light de péssegos obtiveram 71,4% de aceitabilidade. Segundo Dutcosky (1996), é necessario
gue o produto obtenha no minimo 70 % de aceitacdo para que possa ser viabilizada a sequéncia de testes

para sua introdugao no mercado.

Tabela 2: indice de aceitagdo dos produtos artesanais de abacaxi com base no atributo impresso global.
indice de Aceitabilidade (%)

FormulagGes

Doce em massa Geleia
F1 (produtos de abacaxi) 98,16 98,45
F2 (produtos de abacaxi com camomila) 97,48 97,61
F3 (produtos de abacaxi com canela) 97,69 98,27

F1: doce em massa e geleia de abacaxi puro; F2: doce em massa e geleia de abacaxi com camomila e F3: doce em massa
e geleia de abacaxi com canela. Os valores representam o indice de aceita¢do calculado com base na nota atribuida
pelos 100 provadores.

As geleias obtiveram valores de indice de aceitabilidade no intervalo de 97,61 a 98,45%, o que
demonstra um elevado indice de aceitabilidade. Valores estes préximos aos de Amaral et al. (2012), o qual
obteve 98% de aprovacdo para a geleia de casca de maracuja e 92% para a geleia de polpa de maracuja.
Germano et al. (2017) em sua geleia mista de abacaxi com pimenta encontraram valores de 74,4 e 80,0% de
aceitabilidade entre os consumidores.

Em relagdo aintencdo de compra, os doces em massa obtiveram grande aceitabilidade, no qual pode-
se visualizar para o doce em massa de abacaxi (DM) que 24% certamente compraria, enquanto 17%
possivelmente compraria (Figura 2). Para o doce em massa de abacaxi com camomila (DMCM) obteve-se os
seguintes valores, 16% dos provadores afirmaram que certamente comprariam, enquanto 17%
possivelmente comprariam o produto. Quanto ao doce em massa de abacaxi com canela (DMCN) 16% dos
provadores alegaram que certamente comprariam, enquanto 20% possivelmente comprariam, e somente
4% possivelmente ndo comprariam o produto. Silva et al. (2014) verificaram que 12% dos julgadores

certamente comprariam o doce de casca de maracuja e 34% possivelmente comprariam o produto.

Natural Resources Page |18
v.10-n.2 * MaralJun 2020



Abacaxi ‘pérola’ produzido em floresta do Araguaia/PA: elaboragéo e perfil sensorial de produtos artesanais saborizados
ROCHA, J. G.; SANTOS NETO, J. P.; OLIVEIRA, I. V.; CARVALHO, F. I. M.; SILVA, P. A.
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Figura 2: Intengdo de compra para os produtos artesanais: Doces em Massa e Geleias .CC (Certamente Compraria), PC
(Possivelmente Compraria), TC (Talvez Compraria), PNC (Possivelmente Ndo Compraria) e CNC (Certamente Nao
Compraria).

A geleia apresentou grande aceitabilidade pelos provadores como pode ser observado na Figura 2. A
geleia de abacaxi (GA) obteve 16% de inten¢do de compra, o que representa na escala certamente compraria,
enquanto 22% possivelmente compraria o produto. Para geleia de abacaxi com camomila (GACM),
apresentou 18% de intengdo em certamente compraria, 16% possivelmente compraria. Ja para a geleia de
abacaxi com canela (GACN), 14% dos provadores afirmaram que certamente comprariam, enquanto 16%
possivelmente comprariam o produto caso estivesse a venda. Lainetti (2017) observou em seu trabalho de
geleia de abacaxi com pimenta, 23,8% dos provadores certamente comprariam a geleia, enquanto 42,7%

possivelmente comprariam o produto.

CONCLUSOES

As andlises microbioldgicas realizadas nas polpas e nos produtos artesanais (geleia e doce em massa)
obtidos a partir do abacaxi ‘Perola’ estiveram dentro dos padrdes exigidos pela legislacao vigente, refletindo,
assim, a qualidade higiénica do processamento. Quanto aos parametros avaliados no teste de aceitacdo
sensorial (aparéncia, aroma, textura, sabor e impressdo global) dos produtos artesanais de abacaxi, com
camomila e canela todos obtiveram notas médias entre 7 (gostei moderadamente) e 8 (gostei muito),
indicando aceitagdo acima de 90% dos produtos por parte dos provadores mesmo com a adi¢do de camomila
e canela. Com destaque para o atributo sabor (nota 8,06) do doce em massa de abacaxi sem especiarias
(DM), o qual recebeu maior nota atribuida pelos provadores.

Diante o exposto, os produtos artesanais elaborados como doce em massa e geleia de abacaxi
saborizados com camomila e canela em pau apresentaram elevada aceitabilidade sensorial e intencao de
compra, logo surgem como uma nova proposta para a cadeia produtiva do abacaxi, bem como uma

alternativa de renda para o pequeno produtor da regido Sudeste do Para.
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