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RESUMO

Este estudo objetivou produzir e caracterizar sensorialmente geleia de abacaxi contendo
hortela-pimenta, ingrediente de origem vegetal com atividade terapéutica comprovada
(fitoterapicos), como forma de avaliar a aceitabilidade de tal produto. Trata-se de um estudo
experimental, cujas atividades foram desenvolvidas nos laboratérios de tecnologia de
alimentos e no de produgao de fitoterapicos. Todas as analises foram realizadas em triplicata e
todos os resultados foram tratados aplicando-se a andlise de varidncia (ANOVA) e teste
Tukey, com um nivel de significancia de 0,05. Nenhum dos sabores (suas intensidades)
influenciou significativamente a Aceitagdo Global da geleia de abacaxi com horteld. Os
efeitos de interacdo entre os sabores também nao foram significativos. Contudo foi
significativa a influéncia da Idade sobre Aceitacdo Global da geleia (Sig=0,046; p=0,05), a
Influéncia do Habito Prévio de Consumo de geleias sobre a Intengcdo de Compra da geleia
(Sig. =0,044; p=0,05) e a Influéncia do Habito Prévio de Consumo de geleias sobre Aceita¢do
Global da geleia, considerando-se 90% de confianga (Sig=0,063). A boa aceitagdo da geleia
funcional contribuiu para que o objetivo inicial de favorecer o consumo diario deste produto
fosse atingido e os resultados obtidos auxiliaram consideravelmente o entendimento dos

fatores que influenciam a aceitag@o de um produto como este.

Palavra-chave: Alimento Funcional, Fitoterapia, Geleia de frutas, Ananas, Mentha piperita.
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ABSTRACT

The objective of this study was to produce and characterize sensory pineapple jelly containing
peppermint, ingredient of vegetable origin with proven therapeutic activity (herbal) as form of
evaluating the acceptability of such product. It is an experimental study whose activities were
developed in the laboratories of food technology and in the production of herbal medicines.
All of the analyses were accomplished in triplicate and all results were treated using the
analysis of variance (ANOVA) and Tukey's test, with a significance level of 0.05. None of the
flavors (their intensities) significantly influenced the Global Acceptance of the pineapple jelly
with mint. The interaction effects among the flavors were not also significant. However it was
significant the influence of the age on Global Acceptance of the jelly (Sig=0.046; p=0.05), the
Influence of the Previous Habit of Consumption of jellies about the Intention of Purchase of
the jelly (Sig. =0.044; p=0.05) and the Influence of the Previous Habit of Consumption of
jellies about Global Acceptance of the jelly, being considered 90% of confidence (Sig=0.063).
The good acceptance of the functional jelly contributed to that the initial objective of favoring
the daily consumption of this product was reached and the obtained results helped

considerably the understanding of factors that influence the acceptance of a product like this.

Keywords: Functional Food, Phytotherapy, Fruit Jam, Ananas, Mentha piperita.
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INTRODUCAO

E notéria a demanda emergente por alimentos mais saudaveis que oferecam alguma
funcionalidade ao corpo humano. Com o advento das enfermidades cronicas e demais riscos a
saude, os consumidores optam por alimentos seguros que atendam as necessidades
nutricionais e energéticas e proporcionem melhorias na qualidade de vida. (Chiesa, Schalabitz
& Souza, 2012).

“A utilizagdo de frutas, amplamente conhecidas como alimentos naturais, pode resultar
no desenvolvimento de produtos com grande aceitagdo como geleias, doces e compotas”
como cita Jesus (2001) em seus estudos.

De acordo com a Comissao Nacional de Normas e Padrdes para Alimentos (CNNPA),
“geleia de fruta ¢ o produto obtido pela coccdo, de frutas, inteiras ou em pedagos, polpa ou
suco de frutas, com aglcar e agua e concentrado até consisténcia gelatinosa.” A produgdo de
geleias contempla o emprego de diversas frutas, de forma isolada ou conjunta, como goiaba,
pitanga, acerola, manga, jambo, mamao, caju, caja, uva, dentre outras. (Moro, Rodrigues &
Costa, 2013; Rezende et al., 2013; Viana et al., 2012; Cunha, Silva & Santos, 2009; Cardoso,
2008; Damiani et al., 2008; Melo, Lima & Nascimento, 1999).

Este estudo objetivou produzir e caracterizar sensorialmente uma geleia contendo
ingredientes de origem vegetal com atividade terapéutica comprovada na literatura
(fitoterapicos), como forma de avaliar a aceitabilidade de tal produto. A produgdo da geleia
funcional englobou a combinacdo de drogas vegetais como Horteld-pimenta (Mentha
piperita L.) e a fruta Abacaxi (Ananas comosus, L.). A analise sensorial do produto obtido
contemplou os aspectos de odor, aroma, textura, sabor e gosto.

Dentre os possiveis beneficios, destacou-se o desenvolvimento de uma geleia

funcional com caracteristicas sensoriais aceitdveis. Em contrapartida, ¢ possivel que a geleia
4
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supracitada apresente custo aquisitivo relativamente mais elevado em relacdo as geleias

tradicionais, detendo, portanto, limitacdo em sua empregabilidade.

Importancia das geleias

A analise sensorial é realizada em fungdo das respostas transmitidas pelos seres
humanos as varias sensagdes que se originam de reagdes fisiologicas e sdo decorrentes de
estimulos. Nela, os o6rgdos sensorios sdo utilizados como instrumentos avaliativos que
possibilitem a interpretagdo das propriedades intrinsecas a um analito. (Poste ef al., 1987).
Todos os sistemas sensoriais humanos (paladar, olfato, tato, visdo e audi¢do) podem ser
empregados em andlise sensorial. O primeiro caracteriza o sabor; o segundo, o odor de
substancias volateis; o terceiro, a textura e possiveis interagcdes pertinentes a temperatura,
irritagdo e dor; o quarto, as expectativas advindas do aspecto visual e morfologico e o quinto,
0 som caracteristico da mastigacdo. (Stevenson, 2012)

No ambito alimenticio, a analise sensorial é de suma importancia para a determinagdo
da aceitabilidade de produtos no mercado consumidor. Ela é amplamente difundida por
permitir a identificacdo de alteracdes sutis em produtos comestiveis, diferentemente dos
métodos analiticos ou instrumentais que geralmente ndo detém a sensibilidade e
especificidade necessarias para mensuragdo dessas alteracdes (Della Tore et al., 2003). A
analise sensorial foi realizada a partir de um grupo de julgadores de ambos os sexos com
idade variavel. Aspectos comumente monitorados consistem na cor, sabor, aroma e aparéncia.
O critério de aprovagdo ou reprovagdo do produto € variavel de acordo com o alimento que se
avalia (Bento, Scapim & Ambrosio-Ugri, 2012; Bicudo et al., 2012; Pereira et al., 2011;

Queiroga et al., 2011; Cortez Neto et al., 2010)
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Os parametros avaliativos e o padrdo referencial para estes em analise sensorial sdo
variaveis. Os procedimentos de preparo e apresentagdo de amostras sdo etapas criticas e
devem ser padronizadas segundo o tipo, espécie ¢ variedade do produto. (Poste et al., 1987)
Estudos de andlise sensorial com néctares de uva demonstram que aqueles com tonalidade
escura e sabor acentuado sdo os preferidos. (Mamed ef al., 2013). “Em contrapartida,
avaliagdes com néctares de banana atestam que aqueles com sabor igualmente acentuado, mas
com coloragdo mais clara, detiveram maior aceitabilidade”, como explica Mesquita et al.,
(2009).

Recentemente, observa-se uma procura crescente por alimentos saudaveis e ricos em
nutrientes ¢ que oferecam alguma funcionalidade ao corpo humano. Esses alimentos, além de
satisfazerem as necessidades nutricionais e sensoriais basicas, desempenham efeitos
fisiologicos benéficos que diminuem o risco de incidéncia de diversas doencas. A utilizagdo
de frutas, amplamente conhecidas como alimentos naturais, pode resultar no desenvolvimento
de produtos com grande aceitagcdo como geleias, doces e compotas. (Jesus, 2001)

De acordo com a Comissdao Nacional de Normas e Padrdes para Alimentos (CNNPA),
“geleia de fruta € o produto obtido pela coccdo, de frutas, inteiras ou em pedagos, polpa ou
suco de frutas, com aglicar e dgua e concentrado até consisténcia gelatinosa.” As geleias
podem ser consideradas como o segundo produto em importincia comercial para a industria
de conservas de frutas brasileira. Outros paises, como os da Europa, assumem papel de
destaque tanto no seu consumo quanto na sua qualidade (Soler, 1991). Estes produtos sdo
amplamente empregados como sobremesas e acompanhamentos de pao, bolo, biscoitos e
produtos de confeitaria (Santos et al., 2012).

O fruto necessario a produgdo de geleias ndo exige o mesmo padrdo de qualidade

referente a sua comercializacdo. Portanto, o desenvolvimento de geleias representa uma
6
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alternativa viavel para a utilizacdo de frutos improprios para consumo destinados ao descarte.
A elevada temperatura ¢ o pH acido empregados no processamento das geleias garante
estabilidade microbioldgica, facilitando a obten¢do de um produto de boa qualidade. (Silva et
al.,2012).

Para formagdo do gel na geleia, ¢ necessario uma concentracdo adequada de pectina,
acucar ¢ pH. A geleia é submetida a cocgdo a uma temperatura maior que a temperatura de
geleificacdo e entdo resfriada, reduzindo a energia térmica das moléculas poliméricas. A
geleificagdo ocorre durante o resfriamento apds a coc¢do da geleia, e, portanto, as geleias
possuem maior consisténcia no estado refrigerado. Geleias mantidas a temperatura de
refrigeragdo apresentaram valores maiores para a forga de compressdo quando comparadas as
geleias mantidas a temperatura ambiente. (Iensen et al., 2013; Ribeiro et al., 2010).

A pectina consiste em um grupo de polissacarideos complexos provenientes da parede
celular de frutos de plantas superiores, formada por polimeros lineares D-a-(1-4) de acido
galacturonico. Ela ¢ um ingrediente funcional na industria alimenticia devido a sua
capacidade de formar géis aquosos, sendo assim necessaria a produgdo de compotas, geleias,
preparados de fruta, sucos de frutas, sobremesas e produtos lacteos fermentados. (Canteri-
Schemin et al, 2005) A rede de pectina ¢ uma rede de cadeias poliméricas que prende
porg¢des de solugdo aquosa em seu interior. A pectina ¢ um fator importante para o aumento da
for¢a de compressdo nas geleias, ja que realiza ligacdes quimicas com os solidos soluveis e a
agua do produto e facilita a formagao de um gel mais firme com esses componentes. (Iensen

et al.,2013).
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Hortela-pimenta (Mentha piperita L.)

O género Mentha (Lamiaceae), comumente conhecido como hortelds, destaca-se pelo
uso culinario e de chas com efeito medicinal, sendo conhecido pelo seu sabor caracteristico ¢
aroma refrescante. (Blank et al.,, 2006). Mentha piperita Linn., conhecida popularmente por
horteld-pimenta ou horteld da folha mitda ¢ uma erva vivaz ou perene, com caule ramificado,
contendo folhas opostas pecioladas ovais e com margem serrilhada, apresentando cor verde
mais escura na face superior da folha e mais palida na inferior. Matos (1998) cita essa espécie
como produtora de 6leo essencial rico em mentol, mentona ¢ mentofurano, sendo estes
compostos mais abundantes nas folhas. O o6leo tem propriedades antiespasmodica,
antiinflamatoria, antitlcera e antiviral, sendo de grande importancia econdomica na industria
farmacéutica.

Além do uso farmacéutico, que exige matéria prima de boa qualidade (Schilcher,
1989), o mentol destaca-se como maté- ria prima importante na industria de tabaco e de
produtos destinados a higiene bucal e confeito. Foi visto no estudo de Haber et al., (2005),
que a Horteld-pimenta ¢ um dos Unicos ingredientes de chas de ervas mais populares. A lista
de supostos beneficios e usos da horteld da folha miida como um remédio popular ou em
terapia médica complementar e alternativa incluem: disturbios biliares, dispepsia, enterite,
gastrite flatulencias, colicas intestinais e espasmos do ducto biliar, vesicula biliar e

gastrointestinal (GI). (Mckay & Blumberg, 2006)
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Abacaxi (Ananas comosus, L.)

O abacaxi ou anands, nomes utilizados tanto para a fruta como para a planta, pertence
a familia Bromeliaceae e género Ananas Mill. Esse género ¢ vastamente distribuido nas
regides tropicais por intermédio da espécie Ananas comosus (L.) Merr., a qual abrange todas
as cultivares plantadas de abacaxi. O fruto ¢ normalmente cilindrico ou ligeiramente conico,
constituido por 100 a 200 pequenas bagas ou frutilhos fundidos entre si sobre o eixo central
ou coragdo. A polpa apresenta cor branca, amarela ou laranja-avermelhada, sendo o peso
médio dos frutos de um quilo, dos quais 25% ¢ representado pela coroa (Giacomelli, 1981).

A planta consiste em motivo ornamental para a pintura, arquitetura e escultura, sendo
usada sobre pilares de alvenaria na entrada de casas, vilas e jardins. O caule ¢ matéria-prima
para a industria de alimentos e para a obtencdo de alcool etilico e gomas. O restante do
abacaxizeiro pode ser usado na alimenta¢do animal, como material fresco ou ensilado. Ja o
seu fruto ¢ consumido ao natural, ou na forma de sorvetes, doces, picolés, refrescos e sucos
caseiros. Quando industrializado, o fruto pode apresentar-se como polpa, xarope, geléia,
doces em calda ou suco engarrafado. Em regides secas ¢ quentes obtém-se vinho do fruto
doce e fermentado, sendo o suco do fruto verde utilizado como vermifugo em alguns paises
(Medina et al., 1987)

O abacaxi ¢ uma das frutas tropicais mais populares do mundo e tem o Brasil como
um dos principais centros produtores da espécie. A area plantada de abacaxi no Brasil em
2000 foi de 62,9 mil hectares, com uma produg@o de aproximadamente 22,1 mil frutos/ha. Os
estados da Paraiba e Bahia em 2004 foram os maiores produtores, com uma producio de
223,5 mil e 116,7 mil toneladas, respectivamente. Quando do processamento industrial,

cascas, talos, coroas e cilindros sdo considerados rejeitos da industria e ainda sdo fornecidos
9
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para os animais de forma empirica. Do total da fruta, apds prensagem, 75-85% ¢ suco, e 15 a

25% resultam em torta. (Rogerio et al., 2007).

Geléia de abacaxi

Agregar agucar as frutas constitui uma das formas de conservagdo. A adigdo de pectina
¢ acido origina a geléia, produto bastante difundido no sul do Brasil. Em geral, as geléias
devem apresentar contetido de sélidos soluveis (°Brix) em torno de 65%, pH entre 3,0 24,0 ¢
acidez total titulavel de 0,3 a 0,6% (Albuquerque, 1995).

Segundo Gava (1984), o agucar ¢ indispensavel para a formagdo do gel, devendo ser
adicionado sob a forma s6lida ou em xarope (sempre proporcional a riqueza de pectina). Em
fruta pouco acida, a adig¢do de acidos permitidos pela legislagdo brasileira torna-se necessaria.
Em relacgdo as pectinas, as mais utilizadas sdo as com alto teor de metoxilacdo que necessitam
de grande quantidade de agticar (>60° Brix) para geleificarem. Também exigem altas
temperaturas de processamento (até a fervura), o que implica alto custo de energia ¢ perda das
caracteristicas sensoriais da fruta (Souza, Gaspar & Laureano, 1995).

Uma vez que a literatura carece de informagdes acerca do desenvolvimento e analise
sensorial de geleias funcionais, foi realizado um estudo que visou avaliar a aceitagdo sensorial

desta geleia funcional, que retine as propriedades benéficas de ambos os produtos vegetais.

10
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METODOLOGIA

Producao das geleias

Foi produzida uma geleia contendo a Horteld da folha mitda (Mentha piperita L.)
como droga vegetal e com a fruta Abacaxi (4dnanas comosus) para mascarar ¢ melhorar a
caracteristica sensorial da geleia, além de contribuir com seu valor nutricional ou com suas
caracteristicas bioativas. Cada matéria-prima foi adquirida de um mesmo produtor e todos os
exemplares caracterizados quanto ao tamanho, cor ¢ massa. Em seguida foram higienizados
manualmente com agua e sabdo e sanitizados por imersdo em solu¢do de hipoclorito a 0,02
g/L durante 15 minutos. Foram entdo descascados manualmente e triturados para o preparo da
polpa integral e nesta foi realizadas as seguintes medidas (Iensen, 2013; Ial, 2008):

Classificagdo pelo teor de pectina foi estimada pela observagdo do precipitado
formado ou ndo apos a adigdo de trés partes de etanol 99,5% a uma parte da polpa. Quanto
maiores e mais gelatinosos os grumos formados, maior o teor de pectina no suco, de forma
que as polpas serdo classificadas como contendo pouca (sem grumos ou grumos praticamente
imperceptiveis), média (formacdo de grumos de 2 a 5 mm de didmetro) e muita pectina
(formacgao de grumos com didmetro superior a Smm). O pH foi determinado com o auxilio de
peagdmetro digital ou papel de tornassol

A polpa foi conservada por congelamento pelo tempo necessario ao inicio de tais
determinacgdes. A geleia foi entdo preparada adicionando-se volume que fornece quantidade
de pectina suficiente na geleia para atingir a concentragao de 8,75%.

Foi também acrescentada sacarose até 50°Brix em relagdo ao volume de polpa e agua

na quantidade minima necessaria a solubilizagdo de toda a sacarose, a qual foi evaporada
11
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durante a cocgdo. O pH foi ajustado para 3,0 pela adigdo de polpa de limdo. A mistura foi
aquecida e mantida sob fervura em fogo brando até atingir 50°Brix.

Os ingredientes fitoterapicos que contiverem ativos volateis serdo adicionados em
quantidades suficientes para atingirem as concentragdes terapéuticas por dosagem em cada 5g
de geleia, 4 mL do extrato para cada 100g de geleia. O produto foi pesado para o calculo do
rendimento e¢ envasado sob pesagem (para que todas as embalagens contenham a mesma
massa de produto) em recipientes previamente higienizados e fervidos que foram entdo

lacrados, rotulados e mantidos sob refrigeragdo até o momento do uso.

Analise sensorial

Para a avaliagdo sensorial da geleia, foram recrutados 100 voluntarios, dentre
estudantes, funcionarios e professores da Faculdade ASCES, com idades entre 17 ¢ 78 anos.
Foram excluidos da analise avaliadores com idade fora da faixa etaria mencionada; que
estavam gripados, em crise alérgica; que informaram apresentar doengas como diabetes ou
hipercolesterolemia; que apresentou alguma dificuldade sensorial ou que fizesse uso de
aparelho dentario corretivo que dificulte a avaliagdo sensorial. Fumantes podiam participar
desde que ndo tenham utilizado cigarros hda mais de uma hora. Todos os voluntrios
avaliadores receberam uma cépia do TCLE (Termo de Consentimento Livre e Esclarecido) e
assinaram o mesmo antes de iniciar a avaliagdo. A pesquisa foi conduzida dentro de padroes
éticos exigidos pela Comissdo Nacional de Etica em Pesquisa/Conselho Nacional de

Satde/Ministério da Satide (CONEP/CNS/MS).

12
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Para a analise sensorial a geleia estava a 20-22°C. Cada avaliador foi posto em
bancada individual separado dos demais. Os pesquisadores ¢ os avaliadores ndo mantiveram
qualquer didlogo durante os testes nem auxilio na resposta do teste de aceitacao.

Todo o material da pesquisa foi fornecido em material branco, descartavel.
Inicialmente foi fornecido, 1 copo com 200mL de agua e, em seguida, Sg da geleia teste em
copos de café, uma colher plastica de café e 1/4 da fatia de um pao de forma para a avaliagdo
da espalhabilidade. Entre uma amostra e outra foram fornecidos novos copos com agua para
lavagem da cavidade oral e uma bolacha “cream cracker” para a neutralizacdo do paladar.
Junto com o teste de aceitacdo correspondente.

Os avaliadores foram orientados durante a avaliagdo da seguinte maneira:

Avaliacio de odor e aroma:
Os julgadores aproximaram a amostra da narina e inalaram seus componentes volateis
através de inspira¢des curtas, para ndo ocorrer cansaco olfativo por saturagdo ou adaptacao

dos receptores. O cansago olfativo pode ser amenizado se for cheirada a pele do proprio pulso.

Avaliacio da Textura oral e manual
Os julgadores observaram a textura realizando corte, compressdo, relaxagdo e
penetracdo da faca na geleia, cisalhamento durante o espalhamento da mesma no pdo de

forma e também pela sensagdo bucal para definir a textura das geleias.

Avaliacio de sabor e gosto:
O avaliador consumiu, com o auxilio de uma colher, pequenas quantidades da geleia

para avaliar os sabores percebidos e o gosto.
13
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O teste de aceitacdo que foi entregue aos julgadores permitiu aos mesmos avaliarem as
amostras:
* Quanto a descri¢do dos sabores acido, doce e salgado por meio de escala hedonica de nove
pontos (9 = gostei muitissimo, 5 = ndo gostei nem desgostei ¢ 1 = desgostei muitissimo);
* Quanto aos aspectos de aceitabilidade global, aparéncia, aroma, sabor, consisténcia na boca
e espalhabilidade em torrada, por meio de escala hedonica de nove pontos (9 = gostei
muitissimo, 5 = ndo gostei nem desgostei ¢ 1 = desgostei muitissimo);
* Quanto ao umedecimento em pao de forma por meio de escala do ideal de cinco pontos (5 =
muito mais intenso do que eu gosto, 3 = do jeito que eu gosto, I = muito menos intenso do
que eu gosto);
* Quanto a inten¢do de compra por meio de escala de cinco pontos (5 = certamente compraria,

3 = talvez comprasse, talvez ndo comprasse, 1 = certamente ndo compraria).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Nenhum dos sabores (suas intensidades) influenciou significativamente a Aceitagdo
Global da geléia de Abacaxi com Horteld. Os efeitos de Interacdo entre os Sabores também
ndo foram significativos.

A influéncia da idade sobre a Aceitacdo Global da geleia de Hortela-pimenta (Mentha
piperita L.) e da fruta Abacaxi (Ananas comosus, L.) foi significativa (Sig=0,046, p=0,05).
Como observa-se na Figura 1.

A faixa etaria predominante de experimentadores foi de adultos muito jovens (18 a21)

e as notas atribuidas as geleias variaram com a idade (Sig=0,046; p=0,05), porém as notas
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mais baixas observadas foram atribuidas por avaliadores que eram os tinicos representantes de
suas idades. Nao foi possivel atribuir uma justificativa para a atribuicdo de tais notas mais
baixas que difira do gosto individual e considerando-se que estes trés avaliadores representam
menos de 3% do total, pode-se afirmar que a nota atribuida a geleia, aproximadamente 6,5,
incluindo as menores notas, pode ser mais elevada. Porém, 6,5 significa que, em geral, o
produto foi aprovado.

Da Cruz, 2001, afirma que parece ndo haver perdas no numero de papilas gustativas e
sim mudangas degenerativas. Assim, a capacidade de detectar os 4 paladares (salgado, doce,
amargo e acido) diminui ligeiramente com a idade. Ocorrem também, mudancas na arcada
dentaria, o nimero de caries pode aumentar bem como doenga periodontal, podendo levar a
perda de dentes. O fluxo de saliva permanece estavel, sendo que a “boca seca” ndo ¢
considerada pela maioria dos autores como um evento normal (pode ser efeito colateral de
medicamentos). Estas mudancas podem acarretar alteracdo na mastigacdo e contribuir para
ma nutricdo. Uma vez que isto aconteca, estes individuos buscam suprir suas necessidades
nutricionais consumindo alimento que apresentem maior facilidade tanto na mastigacdo
quanto na degluticdo.

Em geral é o que acontece com a populagdo idosa que, neste trabalho, foi a que
afirmou ter maior habito de consumo de geleias. Segundo estudos feitos por Almeida et al.
(2011), “onde verificou-se, por meio dos resultados, que os idosos realizam a compra de seus
alimentos mais necessarios e basicos em supermercados, uma vez que estes apresentam um
portfélio diversificado de alimentos. Ha uma tendéncia de populagdo idosa feminina”.

Observou também que o preco e a qualidade nutricional dos alimentos sdo atributos

considerados importantes no momento da compra.
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Considerando-se 90% de confiaga (Sig=0,063) a nota atribuida pelo maior percentual
de provadores que nao t€m o habito de consumir geleias foi superior a atribuida pelo maior
percentual de provadores com este habito como mostra a Figura 2.

Muitos fatores influenciam o gosto do consumidor, dentre eles os sociais, os culturais,
os fisiologicos e os quimicos que interagem ao longo da existéncia do individuo, ressaltando a
importancia de técnicas e combinag¢des de sabores, tendo em vista a importancia da qualidade
de vida e da alimentagdo (Minani, 2006). O habito no consumo de frutas do brasileiro vem
aumentando, fato que ¢ influenciado por fatores economicos e de producdo, ja que o Brasil é o
terceiro maior produtor mundial de frutas, com uma produc¢do de 40 milhdes de toneladas ao
ano (Siqueira et al., 2013; Fachinello et al., 2011). J& Murphy et al. (2012) comenta que,
independente da espécie, o consumo de frutas esta frequentemente associado aos efeitos de
seus fitonutrientes a saide humana.

O fato de a influéncia do consumo prévio sobre a aceitacdo global da geleia de abacaxi
¢ horteld-pimenta ter sido significativa (Sig=0,063) pode indicar que enquanto os provadores
ndo habituados a consumir geleias estdo abertos a experimentar novos sabores pelo fato de
ndo terem demonstrado em suas avaliagdes sinais significativos de rejeicdo. Os consumidores
j& habituados ao consumo de geleias pareceram ter respondido o questiondrio com mais
cautela, porém também aprovaram o produto. A maioria dos provadores de ambos os grupos
informou ter gostado da geleia, embora em diferentes intensidades. Com base nestes
resultados, ¢ possivel que tal geleia seja consumida inicialmente principalmente pela sua
propriedade funcional e ndo pela afinidade ao consumo de geleia, mas uma vez provada,
agradard a maioria.

Os resultados apontam boa relevancia (Sig. =0,044; p=0,05). A maior parte dos

provadores, independente do habito prévio de consumo de geleias, talvez, provavelmente ou
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certamente compraria a geleia de abacaxi e horteld. Porém a influéncia do habito prévio fica
mais evidente nas avaliagcdes mais extremas, como pode ser observado no grafico da Figura 3.

As propriedades sensoriais tém sido consideradas como determinantes na selecdo de
um produto pelo consumidor. Entretanto, ¢ evidente que outros aspectos também
desempenhem importante fungdo neste processo. Mesmo que os fatores primarios que
controlam a compra e¢ o consumo dos alimentos sejam importantes, como a sua
disponibilidade, custo, caracteristica sensorial ¢ valor nutricional, fatores adicionais tém
importante papel na aceitacdo de um produto. Nesses fatores adicionais podem estar incluidas
as novas formas de processamento ou obtencdo de alimentos, e neste caso, muitos
consumidores evitam o seu uso simplesmente pela falta de familiaridade ou informacdo a

respeito (Dantas et al., 2005; Cardello ef al., 1985).

CONCLUSAO

A boa aceitagdo da geleia funcional contribuiu para que o objetivo inicial de favorecer
o consumo diario deste produto fosse atingido e os resultados obtidos auxiliaram
consideravelmente o entendimento dos fatores que influenciam a aceitagdo de um produto
como este. Em contrapartida, é possivel que a geleia supracitada apresente custo aquisitivo
relativamente mais elevado em relacdo as geleias tradicionais, detendo, portanto, limitagdo em

sua empregabilidade.
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