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RESUMO

O mel destaca-se como alimento medicinal, ¢ confere diversos beneficios a satde, por conta de suas
propriedades anti-inflamatorias, bactericidas e antioxidantes. Ademais, por conta de diversas outras qualidades, esse
ingrediente pode ser usado em receitas para harmonizagdo ou como agente de dogura. O objetivo do relato de
experiéncia foi avaliar a preferéncia entre amostras de geléia de goiaba adogadas com mel e aglicar. Ao agregar o mel
em uma das formulagdes, em substituicdo ao aglicar, obtemos um produto diferente sensorialmente. O teste sensorial
busca identificar a preferéncia do publico-alvo, visto que o produto geleia de goiaba adogado com mel ndo é encontrado
no mercado. Observou-se que houve diferenga significativa entre as geléias e a de goiaba adogada com agucar foi
significativamente preferida em relacdo a adogada com mel, em nivel de 0,5% de probabilidade pelo teste de
comparagdo pareada.
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1. INTRODUCAO

Nos dias de hoje, a procura por alimentos de origem mais saudaveis vem se intensificando
consideravelmente, esse crescimento proporciona para a industria alimenticia, a oportunidade de
fabricar opgOes saudaveis e, dessa forma, mais nutritivas. Nesses quesitos entram os alimentos
preparados com frutas, como ¢ o caso da geléia.

A Resolucdo Normativa n° 15/78, extraida do Compéndio de Legislagdo de Alimentos de
2001 da Associacao Brasileira da Industria de Alimentos (ABIA) de 2001, retrata geleias como
produtos elaborados a partir de frutas ou sucos ou seus extratos aquosos, que podem apresentar as
partes e/ou pedagos em varias formas, e esses ingredientes devem ser misturados com pectina,
acucar, com ou sem adicdo de dgua, acido e outros ingredientes permitidos por esta norma; esta
mistura pode ser adequadamente processada até obter uma consisténcia semi-solida suficiente, e a
partir de entdo embalados de forma ideal para garantir sua preservagdo (Brasil, 1978).
1Discen‘[e, IFSULDEMINAS Campus Avancado Carmo de Minas. E-mail: mariana.presti@alunos.ifsuldeminas.edu.br
2Discente, IFSULDEMINAS Campus Avangado Carmo de Minas. E-mail: alana.carvalho@alunos.ifsuldeminas.edu.br
*Discente, IFSULDEMINAS Campus Avancado Carmo de Minas. E-mail: anelis.arcuri@alunos.ifsuldeminas.edu.br
“Discente, IFSSULDEMINAS Campus Avangado Carmo de Minas. E-mail: esther.rosa@alunos.ifsuldeminas.edu.br
5Discen‘[e, IFSULDEMINAS Campus Avangado Carmo de Minas. E-mail: evenlly.silva@alunos.ifsuldeminas.edu.br
%Discente, I'SULDEMINAS Campus Avangado Carmo de Minas. E-mail: hevely.furtado@alunos.ifsuldeminas.edu.br

7Discente, IFSULDEMINAS Campus Avangado Carmo de Minas. E-mail: leticia.almeida@alunos.ifsuldeminas.edu.br
¥Discente, IFSSULDEMINAS Campus Avangado Carmo de Minas. E-mail: luiz.carvalho@alunos.ifsuldeminas.edu.br




De acordo com Cruz (2016), as geleias podem ser utilizadas para a substituicao de doces,
pois possuem sabor atrativo e baixo valor energético. Podem ser consumidas também como
acompanhamento para bolachas, paes e derivados.

Além das geleias tradicionais, temos no mercado disponivel para o consumidor as
geleias“diet” e “light” para atender as necessidades do publico com diabetes e com restrigdes
alimentares. Muitos consumidores, na hora da compra, se confundem e ndo sabem diferenciar um
produto “diet” de um “light”. Grande parte da populagdo acredita que o alimento “diet” ndo tem
acucar e que o “light” ndo possui gordura. As geleias sdo exemplos de produtos encontrados no
mercado que podem usar a expressdo “diet” no rotulo para dietas com ingestdo controlada de
acucares. A geleia com a alegacdo “light ou reduzido” deve informar a diferenga em percentual,
fracdo ou valor absoluto no valor energético ou no conteudo dos nutrientes entre os alimentos
comparados (ANVISA, 2016).

Portanto, o presente relato de experiéncia teve como objetivo avaliar a preferéncia de geléias

de goiaba adogadas com mel silvestre e acticar.

2. MATERIAL E METODOS

Para o processo de fabricagdo de geleia foram utilizados goiaba, mel silvestre, agticar cristal
e agua filtrada. As frutas, mel silvestre ¢ o actlcar cristal foram adquiridos no comércio local de
Carmo de Minas — MG e conduzidas para o laboratorio de processamento de alimentos do Campus
Avangado Carmo de Minas. Os frutos foram lavados em 4gua corrente e sanitizados em solugéo de
hipoclorito de s6dio a 200ppm por 15 minutos, posteriormente foram descascados com o auxilio de
uma faca de aco inoxidavel higienizada. Foram preparadas duas geleias sendo uma primeira
amostra adocada com agucar cristal (360) e a segunda amostra (261) adogada com mel silvestre.
Logo apo6s o preparo as amostras foram envasadas em frascos estéreis de vidro, totalizando 3
frascos de 250g/amostra, 1 frasco de cada amostra foi separado para realizacdo da analise
microbiologica de bolores, leveduras e coliformes termotolerantes (Silva, 2010), com o intuito de
avaliar se o produto em questdo estava dentro dos padrdes microbiologicos aceitos pela legislacao.

Os testes estatisticos seguiram a metodologia descrita por Minim (2013).

3. RELATO DE EXPERIENCIA

Este relato de experiéncia surgiu durante as aulas praticas de analise sensorial, no qual os
discentes tiveram a oportunidade de aplicar conteudos aprendidos nas disciplinas de Microbiologia,
Higiene na Industria de Alimentos e Analise Sensorial e Desenvolvimento de Novos Produtos.

A analise sensorial foi realizada no dia 01 de agosto de 2022, entre 15h as 17h, no



laboratdrio de processamento de alimentos do Campus Avangado de Carmo de Minas, apds obter o
resultado da analise microbiologica e através desta verificar que as amostras estavam aptas para
consumo a analise sensorial foi realizada em cabines individuais. Foram no total 62 consumidores,
sendo 27 homens e 35 mulheres, entre estes estavam alunos e servidores do Instituto. Eles deveriam
provar as amostras e circular na ficha sensorial qual foi a geléia de sua preferéncia.

As amostras de geleias foram colocadas em copos descartaveis de SO0mL ¢ estas foram
servidas aos consumidores com bolacha de agua e sal, os copos foram codificados com os nimeros
360 e 261, sendo respectivamente, a geleia de goiaba adocada com agucar e geléia de goiaba
adogada com mel silvestre. Na bancada de andlise, havia um copo de 4gua mineral, que foi utilizado
para lavar o palato entre uma amostra e outra. Nao ha iluminag@o nas cabines do Campus, portanto,
havia duas placas, uma verde e outra vermelha, caso o consumidor tivesse alguma duvida deveria
levantar a placa vermelha, e quando acabasse a analise deveria levantar a placa verde, assim um
integrante da equipe de analise sensorial se dirigia ao consumidor e verificava se a ficha estava
respondida de maneira correta.

A Tabelal apresenta o resultado da andlise sensorial, nessa andlise apresentamos as

amostras aos consumidores de maneira casualizada, para evitar respostas tendenciosas.

Tabela 1. Resultado obtido na Analise Sensorial.

Amostra Preferéncia
360 (Geleia de goiaba adogada com agucar) 42 consumidores
261 ( Geleia de goiaba adogcada com mel) 20 consumidores

Como 42 consumidores indicaram a formulacao geléia de goiaba adocada com agticar como
preferida e este niimero ¢ igual ao nimero minimo de respostas necessarias para estabelecer
preferéncia em nivel de 0,5%, a geléia de goiaba adogada com aglcar foi significativamente
preferida em relagdo a adogada com mel, em nivel de 0,5% de probabilidade pelo teste de
comparagio pareada.

Segundo Sawaya (2013), emogdes e sentimentos prazerosos siao respostas mentais que
servem para reforcar os beneficios ou evitar os efeitos nocivos de estimulos ambientais e
comportamentais. Os trés componentes da dieta moderna que respondem a essas caracteristicas sao:
acucar, gordura ¢ sal; ¢ a mistura deles em doses “certas” tem efeito somatdrio na geragdo de

prazer.



4. CONCLUSOES
Baseado nos resultados apresentados ao longo desse relato de experiéncia, conclui-se que a
geléia de goiaba adogada com agucar foi significativamente preferida em relagdo a adogada com

mel, em nivel de 0,5% de probabilidade pelo teste de comparagdo pareada.
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