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Resumo

A acerola (Malpighia emarginata) é uma planta rdstica e resistente, origindria das Antilhas, Norte da América do Sul
e América Central e propaga-se com facilidade em toda a parte do mundo. E uma excelente fonte de vitamina C
(&cido ascorbico), além de ser uma fonte razodvel de pré-vitamina A. O género Capsicum, pertencente a familia
Solanaceae, compreende as pimentas e pimentdes cultivados e seus parentes silvestres, sendo ambos originarios do
continente americano. O Objetivo deste trabalho foi avaliar sensorialmente e comercialmente geleia de pimenta com
acerola. O presente trabalho foi realizado no Laboratério de Biotecnologia Vegetal do Centro de Ciéncias Agrarias da
Universidade Federal da Paraiba, Areia — PB. Foram preparadas duas amostras de geleias de pimenta com acessos de
Capsicum chinense pertencentes ao Banco de Germoplasma de Hortalicas do CCA/UFPB, com acerola. Participaram
da avaliacdo sensorial, 100 julgadores ndo treinados, e as médias dos atributos referentes a preferéncia da amostra
avaliada foram complementadas pela analise estatistica descritiva dos respectivos desvios padrdes e coeficientes de
variacdo. Os testes utilizados na pesquisa foram: escala hedénica e escala de atitude ou de inten¢do. De acordo com
os resultados pode-se dizer que a amostra 1 de geleia de pimenta com acerola foi melhor avaliada pelos julgadores,
tanto para a andlise sensorial como para a intengdo de compras, fato este que pode estar relacionado a menor teor de
pungéncia da geleia com relagdo a amostra 2.

Palavras-chave: Malpighia emarginata, Capsicum, escala hedénica, escala de intengao.

Abstract

Sensorial analysis and commercial acceptance of pepper jelly with acerola. Acerola (Malpighia emarginata) is a
rustic and resistant plant, originated from the Antilles, northern South America and Central America and it easily
spreads everywhere in the world. It is an excellent vitamin C source (ascorbic acid), besides being a reasonable pro-
vitamin A source. The Capsicum genus, belonging to the Solanaceae family, comprises cultivated peppers and chilies
and its wild relatives, both being originated from American continent. This work aimed to evaluate sensorially and
commercially pepper with acerola jelly. The present work was carried out on Plant Biotechnology Laboratory,
Agrarian Sciences Center, Universidade Federal da Paraiba, Areia - PB. Two samples of pepper jellies had been
prepared with Capsicum chinense accessions belonging to the VVegetables Germplasm Collection of the CCA/UFPB,
with acerola. 100 not trained judges had participated of the sensorial evaluation, and the referring attributes means to
the preference of the evaluated sample had been complemented by descriptive statistical analysis of their standard
deviations and variation coefficients. The tests used in this research had been: hedonic and attitude or intention scales.
In accordance with the results as for the sensorial analysis as for the intention of purchases, can be said that sample 1
of pepper jelly with acerola was better evaluated by judges, a fact that may be related to lower pungency levels of the
sample 2.

Keywords: Malpighia emarginata, Capsicum, scale hedonic, scale of intent.
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Introducéo

A acerola (Malpighia emarginata)
pertence a familia Malpighiaceae é uma
planta rastica e resistente, originaria das
Antilhas, Norte da América do Sul e
Ameérica Central (Simdo, 1971; Araljo et
al., 2009) e propaga-se com facilidade em
toda a parte do mundo (ARAUJO, 1994).
Esta espécie vegetal é uma excelente fonte
de vitamina C (&cido ascérbico), além de
ser uma fonte razoavel de pré-vitamina A
(Aratjo, 1994; Mercali et al., 2014). E
considerada uma das mais ricas fontes de
vitamina C, superando em vérias vezes
frutas como goiaba, caju, laranja e limao
que sdo excelentes fontes dessa vitamina
(Alves et al., 1995; INSTITUTO
BRASILEIRO DE FRUTAS, 1995).
Também contém vitaminas do complexo B
como tiamina (B1), riboflavina (B2) e
niacina (B3), e minerais como célcio, ferro
e fésforo, embora os teores sejam baixos
(Mercali et al., 2014).

A acerola tem despertado a atencéo
dos agricultores ndo somente por seu
elevado contetdo de vitamina C (2.500 a
4500 mg/100 g de polpa) em relagdo a
outras frutas, mas também por seu potencial
para industrializagdo, uma vez que pode ser
consumida sob forma de sucos, compotas,
geleias, utilizada no enrigquecimento de
sucos e de alimentos dietéticos, na forma de
alimentos nutracéuticos, como
comprimidos ou cdapsulas, empregados
como suplemento alimentar, chas, bebidas
para esportistas, barras nutritivas e iogurtes
(Matta et al., 2004; Ritzinger e Ritzinger,
2004; Carpentieri-Pipolo et al., 2002;
Maciel et al., 2010). A acerola combinada
com outra espécie vegetal que apresente
também elevadas quantidades de vitamina
C pode ser uma alternativa a utilizacdo
dessa espécie vegetal.

O género Capsicum, pertencente a
familia  Solanaceae, compreende as
pimentas e pimentBes cultivados e seus
parentes silvestres, sendo ambos originarios
do continente americano (Buso, 2001). Suas
caracteristicas atribuem aroma, cor e sabor
aos alimentos tornando-0s mais atraentes.
Além de estimulantes do apetite e auxiliares
da digestdo, os frutos de Capsicum sdo
fontes importantes de trés antioxidantes

naturais: vitamina C, carotendides e
vitamina E.

O mercado para as pimentas é
muito segmentado e diversificado, devido a
grande  variedade de produtos e
subprodutos, usos e formas de consumo,
sendo dividido basicamente em produtos in
natura, formas processadas e ornamentais.
Os produtos com base em pimentas incluem
molhos, conservas, péaprica, pimenta
calabresa, frutos desidratados, geleias, pasta
de pimenta, além de ser um ingrediente em
diversos produtos alimenticios e ingrediente
ativo na formulagdo de preparados
farmacéuticos e cosméticos (Araujo et al.,
2012; Régo et al., 2011).

Dentre os principais fatores que
conduzem ao interesse crescente pelo
consumo de frutas e seus derivados destaca-
se a questdo nutricional. Estes vegetais sdo
recomendados, pela rigueza de
carboidratos, fibras, minerais, vitamina C,
carotendides, substancias fendlicas, dentre
outras, e pela acdo antioxidante, que
contribuem para manter o equilibrio entre a
producdo e a eliminagdo de espécies
reativas de oxigénio e outros compostos
relacionados, inibindo e reduzindo as lesoes
causadas pelos radicais livres nas células
(Maia, 2007; Vieira et al.,, 2011). Os
compostos fendlicos sdo fitoquimicos que
apresentam grande importancia pelo fato de
contribuir para a saide humana, devido a
capacidade anticarcinogénica e
antimutagénica (Hein, 2002; Shahidi et al.,
2007; Vieira et al., 2011), logo, a ingestdo
de alimentos ricos em compostos dessa
classe, deve ser incentivada visando
fornecer defesa e reducdo de risco de
doengas cronicas em seres humanos (Pérez-
Jiménez, 2008). Logo, a associacdo entre o
consumo de frutas e hortalicas visando a
diminuicio de risco de doencas
cardiovasculares e cancer e outras deve ser
constantemente apoiado.

Porém, um alimento, além de seu
valor nutritivo também deve produzir
satisfacdo e ser agradavel ao paladar do
consumidor, como resultado do equilibrio
de diferentes parametros de qualidade
sensorial (Barboza et al., 2003; Araujo et
al.,, 2012). Segundo Penna (1999) ao se
desenvolver um novo produto, &
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imprescindivel  aperfeicoar  parametros,
como forma, cor, aparéncia, odor, sabor,
textura, consisténcia e a interacdo dos
diferentes componentes, com o0 objetivo
final de alcancar um equilibrio integral e,
consequentemente, boa qualidade e
aceitabilidade do produto.

Logo, uma forma alternativa de
insercdo de frutas e hortalicas na
alimentacdo é através do preparo de geleias.
Este produto é obtido pela coccéo das frutas
inteiras ou em pedacos da polpa ou, ainda,
do suco de frutas, associado ao acglcar e
agua, e concentrado até a consisténcia
gelatinosa (Araujo et al., 2012). A acidez da
acerola e a pungéncia da pimenta limitam
de certa forma o consumo in natura, mas
associados, se tornam uma boa alternativa
para a elaboracdo de produtos processados
como em forma de geleia.

A andlise sensorial de geleia pode
ser realizada a fim de se verificar a
aceitacdo deste produto por parte dos
consumidores. Esta analise é feita mediante
a utilizacdo dos sentidos humanos: visao,
gustacdo, olfato, audicdo e sensibilidade-
cuténea (Teixeira, 2009; ABNT 1993). As
sensacfes que resultam da interacdo dos
orgdos humanos dos sentidos com o0s
alimentos sdo usadas para avaliar sua
qualidade e aceitabilidade por parte do
consumidor, além de ser bastante Gtil nas
pesquisas para o desenvolvimento de novos
produtos (Moraes, 1988; Araujo et al.,
2012). O objetivo deste trabalho foi avaliar
sensorialmente e comercialmente geleia de
pimenta com acerola.

Material e métodos

O presente trabalho foi realizado no
Laboratério de Biotecnologia Vegetal do
Centro de Ciéncias Agrarias da
Universidade Federal da Paraiba, Areia —
PB.

Foram preparadas duas amostras de
geleias de pimenta com acerola utilizando
acessos de Capsicum chinense pertencentes
ao Banco de Germoplasma de Hortaligas do
CCAJ/UFPB. Para o preparo da amostra 1
utilizou-se um 1Kg de acerola, agUcar
(500g), e 30 frutos de pimenta Capsicum
chinense  (acesso de pimenta sem
pungéncia) e a amostra 2 foi composta por
1Kg de acerola, actcar (5009) e 3 frutos de
pimenta Capsicum chinense (acesso de com
alto teor pungéncia).

Participaram da avaliacdo sensorial,
100 julgadores ndo treinados, e as médias
dos atributos referentes a preferéncia da
amostra avaliada foram complementadas
pela andlise estatistica descritiva dos
respectivos desvios padrdes e coeficientes
de variacéo.

Os testes utilizados na pesquisa
foram: escala hedonica e escala de atitude
ou de intengdo. O teste da escala hedonica
de aceitacdo expressa 0 grau de gostar ou
de desgostar de um produto. A escala
utilizada neste teste foi: foi a de 9 (nove)
pontos, onde, em escala decrescente: (9)
gostei extremamente; (8) gostei
moderadamente; (7) gostei regularmente;
(6) gostei ligeiramente; (5) ndo gostei, nem
desgostei; (4) desgostei ligeiramente; (3)
desgostei regularmente; (2) desgostei
moderadamente e @ desgostei
extremamente (Figura 1).

O teste afetivo de escala de atitude
ou de intencdo, expressa a vontade do
avaliador de consumir, adquirir ou comprar,
um produto que lhe é oferecido. Para este
altimo teste, utilizou-se a escala verbal de 7
(sete) pontos, onde, em escala decrescente:
(7) comeria sempre; (6) comeria muito
frequentemente; 5) comeria
frequentemente; (@) comeria
ocasionalmente; (3) comeria raramente; (2)
comeria muito raramente; (1) nunca
comeria (Figura 2).

Tabela 1. Ficha utilizada para avaliar a aceitagéo sensorial da geleia de pimenta com acerola.

Fonte: ABNT, NBR 14141, 1998.

Amostra: Julgador:

Data:

Vocé esta recebendo duas amostras codificadas. Avalie globalmente cada uma segundo o grau

de gostar e desgostar, utilizando a escala abaixo.

(9) gostei extremamente
(8) gostei moderadamente
(7) gostei regularmente
(6) gostei ligeiramente

NSNS~
— N N
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(5) ndo gostei, nem desgostei
(4) desgostei ligeiramente
(3) desgostei regularmente
(2) desgostei moderadamente
(1) desgostei extremamente

e N e R N
N ' ' N

Tabela 2. Ficha utilizada para avaliar a aceitagdo comercial da geleia de pimenta com acerola.
Fonte: ABNT, NBR 14141, 1998.

Amostra: Julgador: Data:
Vocé esta recebendo duas amostras codificadas. Avalie globalmente cada uma segundo o grau
de aceitagdo dos produtos, utilizando a escala abaixo.

(7) Comeria sempre

(6) Comeria muito frequentemente
(5) Comeria frequentemente

(4) Comeria ocasionalmente

(3) Comeria raramente

(2) Comeria muito raramente

(1) Nunca comeria

N AN AN AN AN AN
Nl Nt e N N N N

Resultados e discussao

Os resultados da analise sensorial para os diferentes atributos da geleia de pimenta com
acerola podem ser observados na Figura 1.
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Figura 1. Analise sensorial de geleia de pimenta com acerola.
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De acordo com os resultados
obtidos na analise sensorial, observa-se que,
para a amostra 1 que 38% dos avaliadores
atribuiram a nota 8 (“gostei
moderadamente”) da escala hedo6nica e a
segunda nota mais atribuida foi a 9, 30%,
(“gostei extremamente”). A nota menos
citada pelos julgadores foi a 5 (“ndo gostei,
nem desgostei). Ja para a amostra 2 a nota
mais atribuida também foi a 9 (“gostei

Os resultados da avaliacdo
comercial da geleia de pimenta com acerola

sdo  apresentados na  Figura 2.
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extremamente”), entretanto, com menor
porcentagem (28%). Seguida da nota 8
(“gostei moderadamente”) que recebeu
18% da indicacdo dos avaliadores. Para a
amostra 2, a nota 1 (“desgostei
extremamente”) foi citada por 8% dos
avaliadores, essa nota ndo foi atribuida a
amostra 1. De maneira geral os resultados
demonstraram que houve uma boa
aceitacdo sensorial nas geleias avaliadas.

O Amostra 1

14 B Amostra 2
12 12

N
N

Comeria
raramente
Comeria muito
raramente
Nunca comeria

Escala de intencéo

Figura 2. Avaliacdo comercial de geleia de pimenta com acerola.

Quanto a intengdo de compra
observa-se que a amostra 1 apresentou uma
aceitabilidade superior a amostra 2. Para a
amostra I, a nota 4 “comeria
ocasionalmente”) foi citada por 27% dos
avaliadores, seguido das notas 7 e 6
“comeria sempre” e “‘comeria muito
frequentemente”, respectivamente). Para a
amostra 2 a maior porcentagem (27%)
também foi para a nota 4 (“comeria
ocasionalmente”), seguido da mnota 7
(“comeria sempre”) com 17% de citagdes
dos avaliadores. Tanto para anélise
sensorial e de comercializa¢do, a amostra 1

foi melhor avaliada pelos julgadores,
provavelmente pelo fato da amostra 1
apresentar em sua cOmposicdo pimentas
com baixo teor de pungéncia.

Araljo et al. (2012) ao avaliarem
sensorial e comercialmente formulacdes de
geleia de pimenta com abacaxi verificaram
gue a mesma obteve uma boa intengdo de
compra (44%) e quanto a anlise sensorial
propriamente dita, 53% dos avaliadores
“gostou extremamente” da geleia, dados
estes destinados a formulacdo contendo
pimenta ndo ardida. Da mesma forma, no
presente estudo, a formulacdo da geleia de
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pimenta com acerola, contendo produzida
com pimenta ndo ardida, também foi
melhor  apreciada pelos avaliadores.
Entretanto, ambas formulagdes de geleia de
pimenta (pungente ou ndo) com acerola sdo
fontes de substancias benéficas a salde
humana.

As frutas e vegetais contém contem
substancias antioxidantes distintas,
compostos fenolicos, tais como
flavonoides, acidos fendlicos e
antocianinas, além das ja conhecidas
vitaminas C, E e carotendides, contribuem
para os efeitos benéficos destes alimentos
(Pellegrini et al., 2007; Rufino, 2008; couto
e Canniatti-Brazaca, 2010), logo, a
importancia da geleia de pimenta com
acerola, ambas ricas em vitamina C e
antioxidantes, como incremento na dieta
humana.

O preparo e/ou processamento de
geleia exige poucos equipamentos e traz
como vantagens, além de ser um produto de
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