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RESUMO

A geleia de frutas € um método de conservar as frutas e vegetais que é amplamente
consumida em todo mundo. Além de ser saborosa e versétil, tem caracteristicas como
fonte de nutrientes, variedades de sabores e versatilidade. O presente trabalho teve como
objetivo analisar os efeitos de processamentos em geleias mistas de laranja e especiarias
adicionadas de cascas de laranja avaliando suas caracteristicas fisico-quimicas e analise
sensorial. Foram elaboradas os tratamentos, sendo F1 (maceragdo da casca em
temperatura ambiente sob fervura de baixa pressdo); F2 (maceragdo da casca em
temperatura ambiente sob fervura de alta pressdo); F3 (maceracdo da casca em
temperatura ambiente em agua sob NaCl por 4 dias); F4 (maceragcdo da casca em
temperatura ambiente em agua por 12 h seguida de fervura); F5 (maceracao da casca em
temperatura ambiente em agua por 24 h seguida de fervura) e F6 (maceracao da casca em
temperatura ambiente em dgua sob acgucar por 4 dias seguida de fervura), sendo realizadas
analises de composicdo proximal (umidade, proteinas, lipidios e cinzas), pH, acidez,
solidos sollveis totais em triplicata e cor (parametros L*, C* e °h) em 5 repeticdes. Na
andlise sensorial foi avaliado os atributos aparéncia, aroma, sabor, textura e intencdo de
compra. Os resultados obtidos foram analisados por meio de analise de variancia
(ANOVA) e teste de médias (Scott-Knott) a 5 % de significancia. Percebeu-se 0 processo
de maceragdo influenciou os parametros fisico-quimicos e sensoriais das geleias
elaboradas, sendo que as cascas maceradas em temperatura ambiente em agua com NacCl
por 4 dias fez com que a geleia F3 apresentasse, de um modo geral, menores valores de
umidade e pH e maiores valores de sélidos sollveis, sendo mais vividas. Além disso, a
geleia F3, juntamente com a F4, exibiram maiores escores de aceitabilidade e intencdo de
compra. Desta forma, conclui-se que a utilizacdo de cascas maceradas em temperatura
ambiente em agua com NaCl por 4 dias sdo mais viaveis para a elaboracdo de geleias
mistas de laranja e especiarias adicionadas de cascas de laranja.

Palavras-chaves: Citrus sinensis (L.) Osbeck, aceitabilidade, composicdo proximal,

caracteristicas fisico-quimicas

! Artigo baseado de acordo com as normas da Revista International Food Reserch Journal.



SUMARIO

LINTRODUGAO ...t 6
2 METODOLOGIA ... e e e et e e e e e s e st et e e e e e e e e nnnrees 8
SMATERIALS L.t e e e e e e e e e e e e e s s et ereeeee s e e nnnneees 8
A IMETODOS. ...ttt 8
4.1.1 Processamento das laranjas..........cooueiuioiiiiiieiiiesie e 8
4.1.2 Processo de maceragdo da casca de laranja ...........cccvveieeiiieniiiiie e 8

4.1.3 Elaboracéo das geleias mistas de laranja e especiarias adicionadas de cascas de laranja. 9

4.1.4 Avaliacdo proximal das geleias mistas de laranja e especiarias adicionadas de cascas de

U= Vg T PSSR 10

4.1.5 Avaliacg6es fisico-quimicas das geleias mistas de laranja e especiarias adicionadas de

(o0 ot L0 (N P U= T T OSSP 10

4.1.6 Avaliacdo sensorial das geleias mistas de laranja e especiarias adicionadas de cascas de

U= Vo] T PSSR 11
4.1.7 Delineamento experimental e avaliacdo dos resultados...........ccccocovveeviveiiiie e, 12
5 RESULTADOS E DISCUSSAOQ .......coiieeieiieeeeeeeeeteteise et es s st en s saseeannns 12
B CONCLUSAOD ..ottt 17
T REFERENCIAS .......ooceeteeteeeee ettt en sttt s sttt ettt an st 18

ANEXOS . 24



1 INTRODUCAO

A producdo de frutas no Brasil teve um crescimento significativo tanto no mercado
interno quanto como nas exportacdes, marcando um recorde histérico em exportacdo em 2021,
com um faturamento de US$1,21 bilhdes sendo 20,39% apurado até dezembro de 2021 (Conab,
2022).

Os aspectos climaticos com combinacdo aos tipos de solo brasileiro favorecem a
producdo de laranja no pais, de forma que o Brasil se destaca mundialmente pelas altas taxas
de producéo e exportacdo do fruto (Medeiros et al., 2013). Segundo o Instituto Brasileiro de
Geografia e Estatistica (IBGE, 2022) s6 em fevereiro de 2020 a quantidade produzida foi de
16.707.89 toneladas de laranjas.

A laranja ¢ uma fruta citrica, que possui inumeras variedades, sendo as mais comuns a
Pera Rio, Lima d’4gua, Valéncia, Natal, Bahia e Baianinha (Ribeiro, 2010). Além de se destacar
devido seu aroma e sabor ressaltam-se a riqueza nutricional, que dispde de elevados teores de
vitamina C e sais minerais, como fdsforo, calcio e ferro (Passos et al. 2013; Dionizio et al.,
2013).

A laranja Pera Rio, também conhecida como laranja Pera, é uma das laranjas mais
importantes da citricultura brasileira que possui casca lisa, fina e de coloracdo laranja a
amarelada, com polpa suculenta e de coloragéo alaranjada (Santoro, 2020).

O processamento de frutas objetiva na maior parte estender a vida Gtil de seu consumo,
preservando a qualidade através da inibicdo de possiveis processos deteriorativos (Embrapa,
2012), e podem ser fracionadas em 4 partes, sendo (1) casca, que muitas das vezes pode ser
comestivel, (2) polpa, a parte mais nobre da fruta, (3) sementes, que em algumas situacdes
podem ser desidratadas e utilizadas e, (4) partes ndo aproveitadas para alimentacdo humana
(Marchetto et al., 2008).

De acordo com a RDC n°. 272, de 22 de setembro de 2005, geleias sdo produtos de
frutas elaboradas a partir de fruta (s), inteira (S) ou em parte (s) e ou semente (s), obtidos por
secagem e ou desidratacdo e ou laminacao e ou coc¢ao e ou fermentacao e ou concentragdo e
ou congelamento e ou outros processos tecnoldgicos considerados seguros para a producao de
alimentos. Podem ser apresentados com ou sem liquido de cobertura e adicionados de acucar,
sal, tempero, especiaria e ou outro ingrediente desde que ndo descaracterize o0 mesmo (BRASIL,
2005).

A geleia é um produto que pode ser usado para acompanhar paes, bolos, e produtos de

confeitaria, destaca-se também para aproveitamento maximo de frutas e aumento do tempo de
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prateleira (Santos et al., 2012).

A inclusdo de especiarias em geleias possibilita sensacbes e percepcdes distintas,
colaborando para a palatabilidade e diferenciagdo do produto (Fani, 2014).

Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (Brasil, 2005), define especiarias como
produtos constituidos de partes de uma ou mais espécies vegetais (raizes, rizomas, bulbos,
cascas, folhas, flores, frutos e sementes). Segundo Temperos e Especiarias (2016),
tradicionalmente sdo utilizadas para agregar sabor ou aroma aos alimentos e bebidas, atuando
também como conservante e auxilio na medicina.

Dentre as diversas especiarias encontradas, tem-se o cravo-da-india (Syzygium
aromaticum (L.) Merr. Perry), que é a gema floral seca sendo utilizado principalmente como
ingrediente na culinaria (Affonso, R. S et al, 2012). Possui odor forte aromatico, sabor ardente
e caracteristico, conferido por um composto fenolico volatil, o Eugenol (Oliveira, 2016). Ja a
canela, € uma planta da espécie Cinnamomum sp, sendo uma das especiarias mais conhecidas
da antiguidade (Jayaprakasha et al, 2003). Os componentes quimicos mais importantes da
canela sdo os 6leos volateis (cinamaldeido, eugenol e acido cindmico), mucilagem, diterpenos
e proantocianidinas (Jayaprakasha et al, 2002).

O 6leo essencial de canela apresenta uma variedade de atividades biolégicas benéficas
comprovadas, como acdo antimicrobiana, antioxidante, atividades antitumorais e
antiinflamatodrias (Nabavi et al., 2015; Ribeiro- Santos et al., 2017; Chuesiang et al., 2019).

Ainda, tem-se 0 anis estrelado, que é um fruto de uma arvore de porte médio, originaria
da China, cujo nome cientifico € Illicium verum Hook (Ding et al., 2020). Os frutos secos podem
ser utilizados como condimento alimentar, pelo fato de seu sabor adocicado ou no preparo de
bebidas e destacando também diversos beneficios para salde, como funcdo digestiva,
antitérmico, alivio de dores (Wang et al., 2011).

Dessa forma, o presente trabalho teve como objetivo avaliar o efeito do processamento

em geleias mistas de laranja e especiarias adicionadas de cascas de laranja.



2 METODOLOGIA

O trabalho foi realizado nos Laboratério de Anélise Sensorial, Bromatologia e
Multiusuério da Escola de Nutricdo (ENUT) da Universidade Federal de Ouro Preto (UFOP)
onde foram preparadas as formulacfes das geleias e realizada as analises fisico-quimicas e

sensoriais.

3 MATERIAIS

As laranjas Pera Rio, as especiarias (cravo-da-india, canela e anis estrelado) e o agUcar cristal
branco (Euroagucar®) foram adquiridos em mercado local de Ouro Preto, Minas Gerais.

4 METODOS

4.1.1 Processamento das laranjas

As laranjas foram selecionadas, segundo grau de maturacao, sendo utilizadas as maduras
e de coloracdo alaranjada para a elaboracéo das geleias. Em seguida, as frutas foram lavadas
em agua corrente, higienizadas com solucdo de hipoclorito de sédio a 2,5% por 15 minutos e
enxaguadas com agua potavel, conforme metodologia proposta por Santos et al. (2020). Apds,
as laranjas foram descascadas manualmente, armazenadas em potes de polipropileno a -18 °C
até o0 momento que processo de maceracdo das cascas fosse realizado e consequentemente a

elaboracdo das geleias, conforme metodologia de Bonnas et al. (2003) com modificaces.

4.1.2  Processo de maceracdo da casca de laranja

As cascas separadas para 0 processo de maceracdo foram submetidas a seis tratamentos
conforme Tabela 1. Foram utilizadas as metodologias de Dias et al. (2011), Godoy et al. (2005)

e Nascimento et al. (2003) com modificacdes.

Tabela 1 Processos de maceragao das cascas de laranja.

Tratamentos Definicdes

T1 Maceragao da casca em temperatura ambiente sob fervura em baixa pressdo
T2 Maceragao da casca em temperatura ambiente sob fervura em alta presséo
T3 Maceragdo da casca em temperatura ambiente 4gua com NaCl por 4 dias.




T4 Maceracdo da casca em temperatura ambiente em agua por 12 h seguida de fervura a baixa

pressao.

T5 Maceracdo da casca em temperatura ambiente em agua por 24 h seguida de fervura a baixa
pressao.

T6 Maceracdo da casca em temperatura ambiente em agua com acUcar por 4 dias

Para o tratamento 1, as cascas de laranja foram colocadas em &gua fria e aquecidas até ferver
por 10 minutos, sendo repetido o processo de troca de agua por trés vezes. Ja para o tratamento
2, as cascas de laranja foram submetidas ao cozimento por 5 minutos em panela de pressao.
Para o tratamento 3, as cascas de laranja foram imersas em solucédo de NaCl a 10% por 4 dias.
Em relacdo aos tratamentos 4 e 5 as cascas de laranjas foram imersas em agua potavel por 12 h
e 24 h, respectivamente, sendo que, em seguida, sofreram fervura por 10 minutos em tacho
aberto. O tratamento T6 foi obtido pela imersédo das cascas de laranja em agua com acgucar a
10% por 4 dias.

4.1.3 Elaboracéo das geleias mistas de laranja e especiarias adicionadas de cascas de
laranja

Para a elaboracao das geleias, utilizou-se a formulacéo original da empresa Geleias Ouro
Preto Artesanais®, com modificacdes, o qual houve a substituicdo do aglcar mascavo para
acucar cristal.

Inicialmente, as laranjas descascadas foram cortadas em 4 partes, contendo o flavedo,
albedo, membranas e vesiculas, conforme NBA (2018). Em seguida, foram trituradas em
liquidificador industrial (Tron Master, Catanduva, SP, Brasil) com as cascas maceradas (2,34%)
(de acordo com os tratamentos apresentados na Tabela 1) por aproximadamente 1 minuto. Apds
a trituracdo, a mistura foi conduzida para o processamento das geleias.

Foram elaboradas seis formulacdes de geleias mistas de laranja e especiarias
adicionadas de cascas de laranja, variando somente o0 processo de maceracgdo das cascas (Tabela
1).

Para a elaboracdo das geleias, inicialmente, foram misturados a mistura obtida pela
trituracdo da laranja com as cascas maceradas (de acordo com cada tratamento da Tabela 1)
(77,34%), o agUcar (22,5%), o anis (0,047%), a canela em pau (0,047%) e o cravo da india
(0,047%). O processo de coccao foi realizado em tacho aberto aquecido por chama a gas sendo

esta mistura mantida sob coccéo até 65 °Brix (medido com o auxilio de um refratdmetro manual



de modelo RT-82). Todos os ingredientes foram pesados em balanca analitica (Shimadzu
AY?220D).

Apobs o término do processamento, as geleias foram envasadas a quente em potes de
vidro previamente esterilizados, fechados com tampa de rosca esterilizada, resfriados em
temperatura ambiente e armazenados em camara com controle de temperatura a 25 °C para

posterior analises.

4.1.4  Avaliagdo proximal das geleias mistas de laranja e especiarias adicionadas de

cascas de laranja.

A avaliacdo da composicado proximal foi realizada de acordo com AOAC (2011), em
triplicata. Os valores de umidade foram determinados utilizando o método de secagem em
estufa simples através da perda de peso até que as amostras apresentassem peso constante. As
cinzas foram analisadas em mufla (550 °C). As proteinas foram avaliadas através do teor de
nitrogénio total da amostra, pelo método Kjeldahl e o extrato etéreo (lipidios) por extracdo com

solvente organico (éter de petréleo) com o auxilio de aparelho extrator do tipo Soxhlet.

4.1.5 Avaliac0es fisico-quimicas das geleias mistas de laranja e especiarias adicionadas

de cascas de laranja.

Foram realizadas analises em triplicata de acidez titulavel, pH, teor de solidos solaveis
e cor nas formulacGes de geleia.

A acidez titulavel foi determinada por titulacdo de acordo com a metodologia descrita
no Association of Official Analytical Chemist - AOAC (2011).

O pH foi determinado com o uso do pHmetro com calibracéo feita com solugdes tampéo
de pH 4,0 e 7,0, segundo 0 método do Instituto Adolfo Lutz (2008).

O teor de sélidos soltveis (°Brix) foi analisado com o refratdmetro, utilizando como
base segundo a AOAC (2011).

As avaliacdes de cor foram realizadas no colorimetro Minolta modelo CR 400,
trabalhando com D65 (luz do dia) e usando-se o0s padrdes CIELab. Foram obtidas utilizando-se

o sistema L* C* h, o qual € uma representagdo polar do sistema de coordenadas do sistema L*
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a* b*. Este sistema utiliza 0 mesmo diagrama do sistema L* a* b*, no entanto, em coordenadas
cilindricas em vez de coordenadas retangulares.

O croma C* foi determinado utilizando a equagéo 1:

Croma C * = \/(a*)z + (b*)?

O angulo de saturacao h foi calculado pela equacéo 2:

()

No sistema apresentado, o L* indica a luminosidade, e € 0 mesmo L* do sistema L* a*
b*. A luminosidade (L*varia de acordo com a escala de O (preto) e 100 (branco). O C*
representa o croma, e o °h representa o angulo de saturacdo. O valor de C* € 0 no centro, e
aumenta em funcdo da distancia do centro. O angulo de saturacdo h é definido como o ponto
inicial do eixo +a* expresso em graus, sendo que 0° +a* (vermelho), 90° seria o +b* (amarelo),
180° seria —a* (verde), e 270° igual —b* (azul).

4.1.6 Avaliacdo sensorial das geleias mistas de laranja e especiarias adicionadas de
cascas de laranja.

O teste de aceitacdo em relacdo aos atributos aparéncia, aroma, sabor e textura foi
realizada no Laboratorio de Anélise Sensorial da ENUT, utilizando escala hed6nica estruturada
de 9 pontos (1= desgostei extremamente a 9= gostei extremamente) com 104 provadores de
ambos 0s sexos, sendo estudantes de graduacdo e pds-graduacdo, funcionarios, professores,
técnicos da instituicdo e comunidade em geral com a faixa etaria de 18 a 22 anos (38,46%), 23
a 27 anos (25,96%), 28 a 32 anos (13,46%) 33 a 37 anos (6,78 %); 38 a 42 anos (6,78%) e acima
de 42 anos (3,84%), sendo que 4,8% ndo responderam, seguido da leitura e preenchimento do
Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) ANEXO II)

Além disso, foi avaliada a intencdo de compra por meio da escala de atitude
(1=certamente ndo compraria a 5=certamente compraria) (Stone; Sidel, 1993). Todos 0s
procedimentos realizados foram aprovados pelo Comité de Etica da UFOP, sob o nimero
63114922.3.0000.5150 (ANEXO ).

Os pré-requisitos adotados para selecionar os provadores foram: ndo possuir nenhuma

restricdo de salide que tornasse ndo recomendado o consumo de produtos adogados com agucar,
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o fruto integral da laranja e especiarias, auséncia de alergia, intolerancia ou aversdo a algum
dos componentes do produto.

As amostras, com aproximadamente 10 g (Acosta et al., 2008), foram servidas em copos
descartaveis de 50 mL, em temperatura ambiente, seguindo a ordem de apresentacao proposta
por Wakeling e MacFie (1995). Estas foram codificadas com algarismos de trés digitos retirados
de uma tabela de nimeros aleatorios. O teste foi realizado em cabines individuais sob luz

branca.

4.1.7  Delineamento experimental e avaliagéo dos resultados

Utilizou-se um planejamento experimental com delineamento inteiramente casualizado
(DIC), disposto com trés repeticdes, sendo que foram elaborados 6 tipos de geleias mistas de
laranja e especiarias adicionadas de cascas de laranja.

Os dados obtidos foram submetidos a analise de variancia (ANOVA) e a comparacao

de médias pelo teste de Scott-Knott a 5% de probabilidade em software Sisvar (Ferreira, 2014).

5 RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 2 estdo apresentados os valores médios de umidade, proteinas e cinzas das
geleias mistas de laranja e especiarias adicionadas de cascas de laranja com os diferentes
métodos de tratamento.

Observou-se que as geleias F2 (maceracdo da casca em temperatura ambiente sob
fervura em alta pressdo) e F5 (maceracdo da casca em temperatura ambiente em agua por 24 h
seqguida de fervura a baixa pressdao) nao diferiram estatisticamente entre si (p >0,05),
apresentando menor média de umidade (Tabela 2) em relacdo as demais. Considerando o
processo de elaboracdo das geleias, tem-se que a maceracdo prolongada e o cozimento em alta
pressdo ndo favorecem o aumento da umidade. A legislacao brasileira, ndo estabelece um valor
limite para a umidade de geleia de frutas (Brasil, 2005), porém niveis elevados de umidade
podem comprometer a qualidade e vida util de produtos alimenticios, uma vez que esta
diretamente relacionada com possiveis riscos microbiologicos devido a quantidade de agua
presente nos alimentos, possibilitando o crescimento de possiveis patdgenos (Celestino, 2010).

Assim pode-se inferir que as formulagdes F1, F3, F4 e F6 podem apresentar menor vida Util.
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Tabela 2 Valores médios da composicdo proximal das geleias mistas de laranja e especiarias adicionadas de

cascas de laranja.

Formulac@es

Umidade (%)

Proteinas (%0)

Cinzas (%)

Lipidios (%)

Fi 53,33+0,44 a 1,00+0,14c¢c 3,00£0,00a 0,08+0,03b
F2 50,67 +0,50 b 2,00+£0,18b 1,00+0,02¢c 0,11+0,08b
F3 53,33+1,49a 1,67+0,11b 1,33+0,04c 0,07+0,01b
F4 53,33+0,94 a 2,00+0,14b 2,33+x0,91b 0,06+0,01b
F5 50,33+0,58 b 2,00+0,00b 1,00+0,03¢c 0,22+0,06 a
F6 52,67+0,84a 2,67+0,39a 1,00+ 0,02 ¢ 0,21+0,02a

Nota: n=3. Média + desvio padrdo. Médias seguidas da mesma letra, nas colunas, ndo diferem estatisticamente

entre si pelo Teste Scott-Knott a 5 % de significancia.

Com relacdo ao teor de proteina, pode-se notar teores entre 1,00% e 2,67%, sendo que
a geleia F6 (maceracdo da casca a frio em agua com acucar por 4 dias) apresentou a maior
média (p <0,05) (Tabela 2), onde processamento aplicado preservou o contetdo proteico da
casca, favorecendo maior teor de proteinas na formulacéo. A solubilidade das proteinas depende
do estado fisico-quimico das moléculas, que podem ser afetadas de forma favoravel ou adversa
por tratamentos de processamento, como aquecimento ou secagem durante o processamento e
armazenamento (Solaesa et al., 2020). Os teores de proteinas ndo foi um parametro tao relevante
em relacdo as geleias elaboradas, uma vez que segundo a Resolucdo RDC 54/2012 da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (Brasil, 2012), para ser considerado um alimento de alto teor
de proteinas deve apresentar, no minimo, 12 g/100 g, sendo que os teores obtidos foram bem
inferiores.

A formulacdo F1 (maceracdo da casca em temperatura ambiente sob fervura em baixa
pressdo) apresentou maior teor de cinzas (p <0,05) (Tabela 2). Observou, ainda, que os
tratamentos nos quais a casca ficou em imersdo apresentou menores valores. A laranja possui
sais minerais destacando calcio, potassio, sodio, fésforo e ferro (Mattos, 2005). Alguns
apresentam solubilidade em agua e o que pode-se observar no estudo de Naves (2010), onde 0s
resultados apresentaram a reducdo de minerais como potéassio e ferro em sementes de abdbora
submetidos a varios tratamentos.

Ja em relacdo aos teores de lipidios, observou-se que a formulacdo F5 (maceracdo da
casca a frio em &gua por 24 horas seguida de fervura a baixa pressdo) e a F6 (maceracdo da

casca a frio em agua com agUcar por 4 dias) apresentaram maiores valores médios (Tabela 2)
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(p>0,05). Verificou-se que os tratamentos realizados nestas formulagcdes ndo favoreceram a
perda dos lipidios, pois estruturalmente, os lipidios apresentam uma cadeia hidrocarbonada
apolar (denominada cauda) e um grupo polar composto de fosfatos (denominado cabega), sendo
estabilizada por interacdo hidrofébica, que ocorre com a associacdo das caudas apolares desses
lipidios, e as interac@es hidrofilicas — como ligacdo de hidrogénio — que ocorrem com 0s grupos
polares e a agua (Gilbert, 2000). No estudo realizado por Godim et al (2008), os teores de
lipidios analisados das partes comestiveis das frutas como tangerina, meldo, maracuja, mamao
e banana apresentaram valores de baixo teor lipidico.

Na Tabela 3 estdo apresentados os valores médios de pH, acidez e solidos soluveis das
diferentes formulacGes de geleias mistas de laranja e especiarias adicionadas de cascas de

laranja.
Tabela 3 Valores médios do pH, acidez e sélidos solUveis das geleias mistas de laranja e especiarias adicionadas

de cascas de laranja

Formulagdes pH Acidez (%) Sélidos Soluveis (°Brix)
F1 4,06+0,01c 0,65+0,04a 50,67 £ 0,59 a
F2 4,04+0,02d 0,65+0,04a 4533+0,17b
F3 4,04+0,01d 0,70+0,07a 48,33+2,37a
F4 4,06+0,01c 0,72+0,04a 50,33+0,42a
F5 4,14+0,01a 0,66 + 0,04 a 4533+0,45b
F6 4,11+0,01b 0,61+0,07a 49,67+ 0,29 a

Nota: n=3. Média * desvio padrdo. Médias seguidas da mesma letra, nas colunas, ndo diferem estatisticamente

entre si pelo Teste Scott-Knott a 5 % de significancia.

Os valores de pH variaram de 4,04 a 4,14 (Tabela 3), sendo que a formulacdo F5
(maceracéo de casca a frio em agua por 24 horas sob fervura de baixa pressdo) apresentou
maior valor médio (p <0,05). Nas geleias, a concentragdo minima de ions hidrogénio em que
ocorre a gelificacdo equivale ao pH 3,4. A rigidez da geleia também depende do pH, sendo
mais dura quando o pH é mais baixo e quando o pH ¢ inferior a 3,1 ocorre sinérese ou
exsudacdo (Lopes, 2007).

Né&o houve diferenca estatistica para acidez (p > 0,05) (Tabela 3). Segundo Ribeiro et
al. (2016), a acidez esta relacionada com a presenca de compostos acidos naturalmente
contidos em frutas. Esses componentes, em especial o acido citrico, auxiliam no
desenvolvimento da textura adequada das geleias, sendo um importante parametro fisico-

quimico no controle de qualidade de geleias. A acidez total ndo deve exceder a 0,8%, e 0
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minimo indicado é de 0,3%, o &cido enrijece as fibras da rede, porém em altas concentragdes

afeta a elasticidade, devido a hidrdlise da pectina e como consequéncia promovem sinérese,

ou seja, exsudacao (Lago; Gomes; Silva, 2006)

Em relacdo aos sélidos soltveis, as formula¢des F1(maceracdo de casca a frio sob

fervura de baixa pressdo) (Tabela 3) (p >0,05), apresentou o maior valor médio, percebe-se

que o tratamento em alta pressao contribui para essa preservacao de nutrientes e com isso

resultou a maior concentracdo. O processo de coccao € um fator que pode acarretar
transformagdes benéficas ou levar a perda de nutrientes, altera o teor, a atividade e

biodisponibilidade de nutrientes e antioxidantes, uma vez que podem ser degradados ou

lixiviados para a 4gua de coccdo (Melo et al., 2009).

Na Tabela 4 estdo os resultados dos parametros de cor das geleias mistas de laranja e

especiarias adicionadas de cascas de laranja.

Tabela 4 Valores médios dos parametros de cor das geleias mistas de laranja e especiarias adicionadas de cascas

de laranja
Formulacdes L* Cc* °Hue
F1 33,20+2,67a 35,00+4,8la 91,40+2,43a
F2 22,80+3,20b 27,80+4,36 b 83,60+6,70 b
F3 27,20+2,50 ¢ 36,80+5,59a 84,20+2,17b
F4 28,20+3,83 ¢ 24,00+ 4,46 b 85,60+3,71b
F5 28,00+3,76 ¢ 17,00+ 1,66 c 80,60+6,83b
F6 27,00+245¢ 21,20+8,86 ¢ 81,40+4,97b

Nota: n=3. Média + desvio padrdo. Médias seguidas da mesma letra, nas colunas, ndo diferem

estatisticamente entre si pelo Teste Scott-Knott a 5 % de significancia.

A cor € a primeira percepcdo que se tem dos alimentos, a qual se relaciona aos

tratamentos tecnoldgicos aplicados e aos processos que 0s mesmos podem sofrer, além de

permitir que os consumidores avaliem em conjunto com outras analises a qualidade destes

alimentos (Pontes, 2008).

Observou que as geleias apresentaram tonalidade de cor mais escura (Tabela 4), com

todas as formulacdes apresentando luminosidade (L*) inferior a 45. A formulacdo F1

(maceracdo da casca em temperatura ambiente sob fervura em baixa pressao), apresentou maior

valor de L* (p <0,05), evidenciando que a utilizagdo da casca macerada sob fervura em baixa

pressdo pode ter proporcionado geleias com menor luminosidade, devido ao fato do processo
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de caramelizagdo ocorrido durante o processamento das geleias, no qual a temperatura e os
teores de sdlidos sollveis aumentam, enquanto que a atividade de &agua diminuiu,
proporcionando um meio perfeito para a ocorréncia das reagdes de escurecimento n&o-
enziméticas (Chauhan et al., 2013).

O chroma, ou saturacdo, constitui o0 componente radial de uma representacdo polar das
coordenadas CIELAB (Machado, 2010), sendo que quanto maior o chroma maior a saturacéo
das cores nitidas aos humanos, ou seja, baixos valores desse indice correspondem ao padréo de
cor mais fraco (“aspectos fosco do objeto”) e valores mais altos, ao padrdao de cor mais forte
(“cores vivas”) (Pathare; Opara; Al-Said, 2013; Shewfelt; Thai; Da-Vis, 1988). A saturacédo
estd ligada diretamente a concentracdo do elemento corante e representa um atributo
quantitativo para intensidade (Pathare; Opara; Al-Said, 2013). Observou-se que em relacdo a
este parametro, as geleias F1 (maceracgdo da casca em temperatura ambiente em baixa presséo)
e F3 (maceracgéo da casca em temperatura ambiente em agua com NaCl por 4 dias) apresentaram
maiores valores, ndo diferindo entre si (p >0,05) (Tabela 4) possuindo cores mais vivas que as
demais.

O angulo Hue (°h) € um parametro que expressa a qualidade da cor e sua diferenciacéo
entre o vermelho, amarelo, verde e azul, ou seja, a tonalidade, sendo que 0° corresponde ao
vermelho, 90° ao amarelo, 180° ao verde e 270° ao azul (Padua, 2017). A F1 (maceracao da
casca em temperatura ambiente sob fervura em baixa pressao) apresentou-se o maior valor
médio (p <0,05) (Tabela 4), ou seja, apresentou tonalidade mais amarela. Provavelmente, a
casca macerada sob fervura a baixa pressao fez com que os carotenoides presentes na geleia
fossem menos degradados (Latado, 2009).

Na Tabela 5 estdo apresentados os atributos sensoriais de aceitacdo (aparéncia, aroma,
sabor e textura) e intencdo de compra das geleias mistas de laranja e especiarias adicionadas de

cascas de laranja.

Tabela 5 Valores médios dos atributos sensoriais das geleias mistas de laranja e especiarias adicionadas de cascas de laranja.

Formulages Aparéncia Aroma Sabor Textura Intencéo de compra
F1 7,06+1,79a 6,62+1,80a 6,35+1,97a 6,26+1,98b 3,00+1,13a
F2 6,88+1,89a 6,62+1,64a 588+1,99b 6,40+2,06a 2,86+1,08a
F3 7,12+1,69a 6,60+1,88a 6,38+2,14a 6,71+2,04a 301+1,27a
F4 7,25+161a 6,61+151a 6,41+19a 6,46 +191a 3,08+1,12a
F5 6,86 +1,76a 6,44 +1,88a 577+2,18b 5,88+2,18b 2,55+1,26 b
F6 6,47+2,04b 6,57+1,89a 6,02+2,27b 6,17+2,22b 2,85+135a
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Nota: n=3. Média + desvio padrdo. Médias seguidas da mesma letra, nas colunas, ndo diferem estatisticamente
entre si pelo Teste Scott-Knott a 5 % de significancia.

Observou que o processo de maceracdo influenciou na aceitabilidade e intencdo de
compra das geleias, sendo que a formulacdo F3 (maceracdo da casca em temperatura ambiente
em &gua com NaCl por 4 dias) e F4 (maceragdo da casca em temperatura ambiente em agua por
12 h seguida de fervura a baixa pressdo) obtiveram boa aceitacdo por parte dos provadores,
alcando escores médios entre 6 e 8 (gostei ligeiramente a gostei muito) para atributos aparéncia,
aroma, sabor, textura (Tabela 5).

Pode-se perceber que a F3 apresentou maior valor de chroma, ou seja, uma cor mais
viva, que pode ter influenciado na escolha dos julgadores. A boa aparéncia é um parametro de
extrema importancia, uma vez que grande parte dos consumidores vao decidir em obter o
produto ou ndo, tem a ver com aparéncia do mesmo (Almeida, 2020).

Em relacdo ao atributo aroma, ndo houve diferencas entre as formulagcbes (p >0,05)
(Tabela 5).

6 CONCLUSAO

Percebeu-se 0 processo de maceracdo influenciou os parametros fisico-quimicos e
sensoriais das geleias elaboradas, sendo que as cascas maceradas em temperatura ambiente em
agua com NaCl por 4 dias fez com que a geleia F3 apresentasse, de um modo geral, menores
valores de umidade e pH e maiores valores de solidos sollveis, sendo mais vividas. Além disso,
a geleia F3, juntamente com a F4, exibiram maiores escores de aceitabilidade e intencdo de
compra. Desta forma, conclui-se que a utilizacdo de cascas maceradas em temperatura ambiente
em agua com NaCl por 4 dias sdo mais viaveis para a elaboracdo de geleias mistas de laranja e

especiarias adicionadas de cascas de laranja.
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ANEXO 11 — Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE)

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

(Para maiores de 18 anos)

Gostaria de convida-lo a participar como voluntario do projeto “EFEITO
DO PROCESSAMENTO EM GELEIAS MISTAS DE LARANJA E ESPECIARIAS
ADICIONADAS

DE CASCAS”, orientado pela Profa. Dra. Patricia Aparecida Pimenta
Pereira, do Departamento de Alimentos da Escola de Nutricdo da Universidade
Federal de Ouro Preto. A coleta de dados sera feita por meio de testes com
provadores nao treinados.

Os provadores, apds experimentar as amostras, serdo solicitados a
preencher uma ficha para avaliar a aceitabilidade (com termos que vao do “gostei
extremamente” a “desgostei extremamente”), intengcdo de compra (com termos
que vao do “Certamente ndo compraria” a “Certamente compraria”) e a marcar
em uma ficha quais atributos descrevem as amostras e suas intensidades. A
ficha sera preenchida pelos alunos, professores e funcionarios da UFOP e pela
comunidade de Ouro Preto, com a finalidade de verificar a aceitabilidade quanto
a aparéncia, aroma, sabor e textura, intencdo de compra e caracterizar o perfil
sensorial das amostras de geleias mistas de laranja e especiarias adicionadas
de cascas. O objetivo deste é determinar o melhor processo de maceragao para
remocdo do gosto amargo da casca de laranja com a finalidade de elaborar
geleias mistas de laranja e especiarias adicionadas de cascas.

Os entrevistados fornecerdo informacdes sobre a opinido sobre as
formulacdes que serdo degustadas por eles. O questionario foi elaborado de
forma a minimizar possiveis desconfortos que a entrevista possa lhe causar. O
desconforto serd minimo e refere-se apenas ao tempo gasto para degustar e
responder as questdes. Em caso do participante se sentir mal ou mesmo solicitar

suporte/atendimento meédico durante a degustacdo dos alimentos sera
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imediatamente levado pelos pesquisadores a Unidade de Pronto Atendimento
Dom Orione (UPA), localizada na Avenida Américo René Gianetti, 545 -
Saramenha, Ouro Preto - MG para receber os devidos cuidados. A sua
participacdo ndo envolver4d qualquer gasto, ou pagamento em troca da
participacdo no estudo, por isso ndo havera ressarcimento de despesas. Esta
garantida a indenizagcdo em casos de eventuais danos, comprovadamente
decorrentes da degustacéo do produto. Se vocé tiver alguma despesa ou sofrer
gualquer dano decorrente da participacdo nesta pesquisa, vocé podera solicitar
reembolso e/ou indenizacdo aos pesquisadores responsaveis. As informacdes
que vocé fornecera serdo totalmente confidenciais e serdo mantidas em sigilo
absoluto, sob responsabilidade do coordenador da pesquisa (Profa. Patricia
Aparecida Pimenta Pereira), em computador pessoal, localizado na Escola de
Nutricdo, por um periodo de 5 anos, logo apés serédo deletados. Em momento
algum sua identidade sera divulgada. Todas as informacdes serdo armazenadas
em um banco de dados no qual ndo constara qualquer informagcdo que permita
gue vocé ou qualquer outro entrevistado seja identificado. Vocé é livre para
aceitar ou ndo participar da pesquisa e tém o direito de retirar 0 seu
consentimento a qualquer momento, sem que isso lhe cause qualquer prejuizo.
Caso vocé concorde, peco a gentileza que manifeste a sua livre e
espontanea vontade de participar como voluntario neste projeto, assinando esta
autorizacao.

Quaisquer duvidas ou esclarecimentos relacionados ao desenvolvimento
da pesquisa, peco a gentileza que entre em contato com a coordenadora do
projeto Profa. Patricia Aparecida Pimenta Pereira (313559-1813). Ja para
guaisquer esclarecimentos quanto aos aspectos éticos, vocé também podera
entrar em contato com o CEP/UFOP — Comité de Etica em Pesquisa com Seres
Humanos — Universidade Federal de Ouro Preto. Endereco: Centro de
Convergéncia, Campus Universitario. Telefone: (031) 3559-1368. E-mail:

cep.propp@ufop.edu.br O Comité de Etica em Pesquisa da Universidade

Federal de Ouro Preto, conforme Resolucdo CEPE 3693/2009, é d6rgéo
independente, vinculado operacionalmente a PROPP, autbnomo em decisbes de

sua alcada e de carater interdisciplinar e multiprofissional, e tem por finalidade


mailto:cep.propp@ufop.edu.br

avaliar os aspectos éticos das pesquisas que envolvam seres humanos, em
conformidade com as determinacdes da Resolugdo CNS n° 196/96, instituida em
10 de outubro de 1996 pelo Conselho Nacional de Saude, assim como pela
legislacédo que lhe complementa.

Eu

declaro estar suficientemente informado sobre o presente projeto e concordo

gue em participar dessa pesquisa.

Participante

De acordo,

Orientad

ora:
Profa. Dra. Patricia Aparecida Pimenta Pereira
(31) 3559-1833-DEALI/ ENUT/ UFOP

patriciaaparecidapimentapereira@y

ahoo.com.br Ouro Preto, 11 de Agosto de
2022.
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