= CENTRO \”Z
UNIVERSITARIO sisprime

TESTE DE ACEITABILIDADE ATRAVES DE ANALISE
SENSORIAL GELEIA DE FRUTAS ROXAS

FRIZZON, Aline Vizolli.
FRANCIOSI, Aliny Fernanda.
CASSOL, Amanda Paola .
ALCANTARA, Bruna Alves
AZEVEDO, Evilyn Carolini
AMORIM, Gabriel.

RESUMO
O Produto foi desenvolvido com o intuito de trazer um produto com sabor

agradavel, unico e sem acgucar, uma boa opcéo para pessoas diabéticas ou que nao
consomem acgucar por algum motivo, o produto passou por aceitacao, por meio de
analise sensorial, e este por sua vez, foi bem aceito pelos alunos do 4 periodo do

curso de farmacia.

PALAVRAS-CHAVE: Acucares, saude, conservantes, geleia, frutas roxas, analise

sensorial.

1. INTRODUCAO

A analise sensorial € uma disciplina cientifica que busca entender, medir e
interpretar como as caracteristicas de um alimento ou material sdo percebidas
através dos sentidos: viséo, olfato, paladar, tato e audicdo. Realizada por equipes
especializadas, essa analise avalia atributos especificos de um produto, como a
selecdo de matérias-primas, efeitos do processamento, qualidade de textura, sabor,
estabilidade durante o armazenamento e percepcdo do consumidor, entre outros
aspectos (ABNT NBR 12806, 1993).

Cada analise sensorial é ajustada com métodos especificos, pensados para
obter informacgdes precisas sobre o perfil do produto (Lawless & Heymann, 2010).
Apoés a coleta de dados, os resultados sdo analisados estatisticamente, permitindo
avaliar a viabilidade e aceitacao do produto. Em um mercado competitivo, a qualidade

sensorial é essencial para assegurar a preferéncia e fidelidade do consumidor.



= CENTRO \”Z
UNIVERSITARIO sisprime

~ .

Assim, este trabalho revisa_ecto fundamentais da analise sensorial, ressaltando
sua relevancia para o setor alimenticio.

A geleia € amplamente apreciada por seu sabor doce e sua capacidade de
prolongar a conservacédo das frutas. Embora a origem das geleias seja incerta, €
provavel que as primeiras receitas tenham surgido na Arabia, como uma forma de
preservar frutas sazonais, reduzindo o desperdicio e criando uma reserva para
periodos de escassez (Martins et al., 2018). Além de seu valor alimentar, as geleias
também eram utilizadas para fins medicinais, aproveitando os beneficios nutricionais
das frutas.

Hoje, o mercado de alimentos exige produtos que promovam saude e
seguranca, especialmente para consumidores com restricdes alimentares, como 0s
diabéticos (Cavalcanti et al., 2020). As frutas roxas, como amora, mirtilo e uva, séo
ricas em compostos antioxidantes e antocianinas, que trazem beneficios a saude
(Neves & Teixeira, 2017). Assim, uma geleia feita com frutas roxas, sem adicdo de
acucar e conservantes artificiais, atende a essa demanda por alimentos saudaveis e
funcionais.

Para garantir o sucesso de um produto alimenticio, € fundamental que ele seja
aceito pelo consumidor, e a analise sensorial cumpre um papel crucial nesse
processo (Lawless & Heymann, 2010). Através de testes sensoriais, € possivel
avaliar como o publico responde ao sabor, textura e aparéncia, permitindo o ajuste
da formulacdo para atender as expectativas e assegurar a competitividade no

mercado (Ziegler et al., 2018).

2. FUNDAMENTACAO TEORICA

O desenvolvimento do trabalho consiste na criacdo de uma geléia saudavel
de frutas roxas, utilizando ingredientes naturais e sem a adi¢do de acucar refinado
ou conservantes. O objetivo central € oferecer aos consumidores uma alternativa
doce e saborosa, mas que atenda as necessidades de pessoas com restricdes
alimentares, como diabéticos ou aqueles que seguem dietas com baixo teor de
acucar. Além disso, a escolha de frutas roxas, como amora, mirtilo, framboesa, cereja

€ uva, visa aproveitar as propriedades benéficas dessas frutas, que sao ricas em
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antioxidantes e compostos_iativosque contribuem para a satude (CAVALCANTI et
al., 2020).

A primeira etapa do desenvolvimento envolve a escolha e a combinagao das
frutas para garantir que a geleia tenha uma textura e sabor agradaveis. A pectina,
gue é essencial para a gelificacdo da fruta, esta presente em maior quantidade nas
frutas como macé, laranja e jabuticaba. No entanto, frutas como morango e algumas
das frutas roxas utilizadas neste trabalho, como a framboesa, possuem niveis mais
baixos de pectina (LAWLESS; HEYMANN, 2010).

A formulagéo do produto envolve a mistura das frutas roxas selecionadas
(amora, mirtilo, framboesa, cereja e uva) com o adoc¢ante natural Eritritol, que sera
utilizado para proporcionar o sabor doce sem 0s riscos associados ao acucar
refinado. O Eritritol € um adogante com baixo indice glicémico, ou seja, nao eleva os
niveis de glicose no sangue, tornando-o adequado para pessoas com diabetes ou
com predisposicdo para a doenca (MARTINS et al., 2018). Além disso, sera
adicionado suco de liméo para equilibrar o sabor, contribuindo para o processo de
gelificacdo, ja4 que o &acido pode ajudar a ativar a pectina (ASSOCIACAO
BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS, 1993).

O processo de preparo da geleia sera realizado da seguinte forma: as frutas
serdo lavadas, picadas, pesadas e cozidas em fogo baixo com a adicdo de agua,
suco de liméo e Eritritol. A mistura sera mantida em fogo baixo por aproximadamente
30 minutos ou até atingir a consisténcia de geleia, verificando-se periodicamente a
textura (LAWLESS; HEYMANN, 2010).

O sucesso deste projeto ndo se restringe apenas a criacao de um novo sabor
de geleia, mas também a promocdo de uma alimentacdo mais saudavel, sem
comprometer a experiéncia sensorial dos consumidores. A producéo de geleias sem
acucar e conservantes atende a uma demanda crescente por alimentos mais naturais
e adequados para individuos com restricbes alimentares, representando uma
alternativa no mercado atual de alimentos industrializados (NEVES; TEIXEIRA,
2017).

Esse produto ira fornecer aos consumidores a possibilidade de consumir um
alimento que néo oferece riscos e agravantes a sua saude, como no caso dos

diabéticos, pessoas com pré disposi¢cdo diabética e individuos que possuem dieta
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com restricoes, princirpalmet aos a(;t’Jcares. Permitindo que 0os mesmos possam
ingerir um produto doce em quantidades agradaveis e sem desequilibrar a dieta. Visto
gue no mercado atual sdo encontrados varios tipos de geleias, mas ndo encontramos
nenhuma contendo a combinacdo exclusiva de frutas roxas e sem a adicdo de

acucares e conservantes.

3. METODOLOGIA

O projeto sera desenvolvido no periodo do dia 30 de setembro de 2024, até
12 de novembro de 2024, o produto sera desenvolvido no laboratério de nutricdo do
Centro universitario FAG, a partir da seguinte formulagéo.

Receita e modo de preparo do produto:

150g de amora;

1509 de mirtilo;

1509 de framboesa;

1509 de cereja;

1509 de uva;

01 colher (sopa) de suco de limao;

60 ml de agua;

12 gotas de Eritritol;

Cozinhar em fogo baixo, por 30 minutos, ou até atingir uma consisténcia de
geléia.

Apbs o desenvolvimento do produto sera realizada uma analise sensorial com
a turma do 4 periodo de Farméacia da FAG, para a avaliacéo e aceitacdo do produto

fornecido.

4. CONSIDERACOES FINAIS

Apbs o desenvolvimento do produto, A geleia passou pela analise sensorial,
onde, os alunos experimentaram a mesma, e posteriormente avaliaram a geleia,
foram obtidos os seguintes resultados: 14% dos alunos gostaram muito, 13%

gostaram muitissimo, 7% gostaram moderadamente, 2% ndo gostaram, e 2% nao
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avaliaram o produto, A parti_r desses dados foi possivel concluir que a geleia de frutas

roxas, teve boa aceitacao por parte dos alunos do 4 periodo de Farmacia.
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