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1 INTRODUCAO

Atualmente, os consumidores estdo cada vez mais conscientes da relacdo existente entre
alimentacdo e boa satde. Em busca de melhorar a qualidade de vida, exigem alimentos mais
saudaveis, que possuam ingredientes naturais seguros e que trazem algum beneficio a salde
(SIRO et al., 2008 apud BOFF et al., 2013). Neste contexto, a producio de schmier é um 6timo
produto que concilia tais exigéncias.

Chimia é uma derivacdo da palavra alema schmier, que significa doce pastoso ou geleia.
E considerado schmier o processamento semelhante ao da geleia, porém com maior volume de
massa, polpa da mateia prima e actcar (CAPELLI, 2004).

Segundo Souza et al. (2014), a producdo de schmier € uma alternativa, entre outras, de
se utilizar frutas que ndo estdo de acordo para comercializagdo ou consumo in natura, de forma
a contribuir para minimizacdo das perdas p6s-colheita, além de agregar valor a estas matérias-
primas. Ademais, € uma excelente forma de preservar as caracteristicas sensoriais e nutricionais
das frutas utilizadas, tais como as vitaminas e sais minerais, por exemplo.

Tendo em vista que a regido de Itapiranga/SC apresenta colonizagdo
predominantemente alemd, sendo esta uma populagcdo que, por questdes culturais, sdo
consumidores em potencial de geleias e schmiers, o presente estudo buscou o desenvolvimento
de um produto com caracteristicas organolépticas distintas das oferecidas comercialmente, de
modo a contribuir para a economia local.

Rico em agua, o chuchu é um ingrediente barato e que pode ser facilmente incorporado
a alimentacdo. Os beneficios do chuchu sdo diversos, citando 0s nutrientes, e estes podem
ajudar ndo so a saude, mas também na manutencdo de peso, ele € livre de colesterol, contém

baixo percentual de gorduras saturadas, e suas fibras dietéticas podem contribuir com o
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equilibrio do sistema digestério. As vitaminas também sdo excelentes promotoras da salde,
principalmente quando aliadas a minerais nutritivos.

Contando com beneficios, das matérias primas utilizadas, o0 maracuja ajuda no tratamento
de diversas doencas, como ansiedade, depressdo ou hiperatividade, e no tratamento nervosismo,
agitacdo e pressdo alta. Este pode ser usado na formulacdo de remédios caseiros, chas ou
tinturas, e podem ser usadas as folhas, flores ou o fruto do maracuja. O maracuja € o fruto da
planta medicinal cientificamente conhecida como Passiflora, alem disso, ajuda no combate ao
envelhecimento, pois é fonte de antioxidantes como as vitaminas A e C, que apresenta
propriedades diuréticas (ROTILI,2013).

Estudos demonstram que um alto teor de compostos fendlicos e de carotenoides sdo
caracteristicos tanto no maracuja quanto no chuchu, os quais resultam em uma alta atividade
antioxidante contra radicais livres por parte de ambos os alimentos. Adicionalmente,
Hernandez, Montoya e Ramirez (2007) e Iniguez et al. (2011) afirmam que o chuchu é rico em
fosforo e vitamina C. Desta forma, um produto a base de chuchu e maracuja pode ser uma
alternativa para prevengdo de doencas degenerativas tais como, doencas cardiovasculares,
neuroldgicas e algumas forma de cancer, uma vez que alimentos com atividade antioxidante
sdo comprovadamente eficazes neste sentido (PRIOR et al., 1998).

De acordo com Bolzan e Pereira (2017), ao desenvolver produtos com ingredientes
tipicos de uma regido, ndo se esta apenas atendendo os consumidores locais, pois, quando se
utiliza tais produtos com alimentos convencionais propicia uma combinacdo harménica, além
de diversificacdo na oferta de produtos industrializados, os quais, também preservam a riqueza
de sabores, atingem paladares exigentes e qualificados.

As andlises sensoriais, sdo de grande importancia para avaliar a preferéncia e
aceitabilidade do produto, condiges mercadoldgicas. E por meio dos sentidos que se procedem
tais avaliacOes, as andlises sdo aplicadas adequadamente, para que ndo haja influéncia nos
resultados finais de avaliacdo (MINIM, 2010).

Desta forma, o presente estudo tem como objetivo o desenvolvimento e a avaliagdo de
aceitacdo por meio de analise sensorial de um novo produto alimenticio, schmier de maracuja

com base de chuchu.

2 MATERIAL E METODOS
O presente estudo foi realizado nos laboratérios de Tecnologia em Alimentos do Centro

Universitario FAI, durante o periodo de agosto e setembro de 2017. Apds testes preliminares,
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foram selecionadas duas formulacGes de schmier de maracuja com base de chuchu para

proceder a andlise sensorial, sendo estas diferenciadas entre si pelas concentrag@es de suco de
maracujd e acucar. Os ingredientes e quantidades utilizadas em cada formulacdo s&o
apresentados na Tabela 1.

Tabela 1 - Formulacdes finais de schmier de maracuja.

Quantidades

Ingredientes

Formulagéo 1 Formulagéo 2
Chuchu 5009 500 g
Suco de maracuja 300 g 400 g
Acucar 300 mL 250 mL

Os procedimentos utilizados para a elaboracéo das formulacdes estdo apresentados na
Figura 1, na forma de um fluxograma.

Figura 1 — Etapas do processo de elaboracéo de schmier de maracuja com base de chuchu.

RECEPCAO DA MATERIA PRIMA
SELECAO
CLASSIFICACAO
LAVAGEM
DESCASCAMENTO
CORTE/DESPOLPAMENTO
FORMULACAO
CONCENTRACAO/ TRATAMENTO TERMICO
DETERMINACAO DO PONTO FINAL
A CONDICIONAMENTO
RESFRIAMENTO

ABRMAZENAMENTO

Com o intuito de verificar a aceitacdo do publico consumidor com relagdo aos produtos
desenvolvidos, realizou-se analise sensorial com dois métodos diferentes. O primeiro método
chamado de descritivo, tem por objetivo avaliar parametros como aparéncia, sabor, aroma e
textura, ou seja, medir a intensidade destes. Neste teste em questdo, os analistas avaliaram o0s
seguintes atributos: nivel de dogura, nivel de acidez, sabor, textura, aroma e uma impressao
global do produto. Para avaliar tais atributos, utilizou-se uma escala hedonica de 1 a 5,

classificando como 1 “péssimo”, 2 “ruim”, 3 “médio”, 4 “bom” ou 5 “6timo”.
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O segundo método, chamado de afetivo, pede ao analista que avalie a amostra que, de
acordo com sua preferéncia, € a melhor. Adicionalmente foi questionado aos participantes
quanto a sua intencdo de compra caso o produto fosse comercializado.

A analise contou com dezoito participantes ndo-treinados, de idades e sexos diferentes
e aplicado no Laboratorio de Anélise Sensorial e Desenvolvimento de Novos Produtos do
Centro Universitario FAIL. A analise foi feita com trés participantes de cada vez, sendo
conduzidos cada um em uma cabine individual. As duas amostras foram acondicionadas em
pequenos copos de plastico e identificados com sua sigla (KFE e SJI) acompanhadas por fatias

de pdo e um copo de agua para intercalar entre as provas das amostras.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

O método de anélise sensorial € 0 meio mais simples, facil, rapido e direto para se
encontrar defeitos e opiniées de um novo produto para, desta forma, desenvolver algo que esteja
de acordo com a preferéncia do consumidor, evitando desperdicios ou prejuizos.

Ao final da anélise sensorial, passou-se a analisar as notas que os participantes
atribuiram para cada caracteristica da schmier. Estes valores estdo expressos na forma de
médias no quadro 1 abaixo.

Tabela 2 — Resultados em expressos em médias da schmier de maracuja.

Atributos Notas daamostral  Notas da amostra 2
SABOR: 4 3.77

AROMA: 3.722 3.88
APARENCIA: 3.611 3.83

TEXTURA: 3.77 3.44

NiVEL DE DOCURA 3.55 3.05

NiVEL DE ACIDEZ 3.83 3.5

IMPRESSAO GLOBAL  3.72 35

Pode-se notar que uma das maiores criticas referentes as amostras foi a presencga das
sementes da fruta, sendo que — conforme os analistas — as mesmas atrapalham para ingerir a
schmier (fato que poderia inibir compradores), ou que conferem maior acidez a ela. Ademais,
como o teste solicitava a preferéncia entre duas amostras, pessoas assinalaram preferéncia pela

amostra 2.
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Conforme os resultados obtidos por Zotarelli, Zanatta e Clemente, com formulacGes
distintas de geleia mista de maracuja e goiaba, a formulacéo que apresentou mais aceitacdo dos
analistas foi a geleia com maior teor de polpa de maracuja, o que impacta diretamente em acidez

mais elevada e textura e aparéncia melhores.

4 CONCLUSOES

Com a constante busca de aperfeicoamento de um novo produto, que busque agradar
consumidores exigentes e seus aspectos de preferéncia, foram efetuados varios testes de analise
sensorial, para avaliacao de varios critérios, ajustes e melhorias. Desde conservacéo, tempo de
prateleira, valores nutricionais das matérias primas dentre outros fatores que contribuiram para
0 resultado final.

Nos métodos de aceitacdo tomada como base as analises sensoriais, teve a maior
preferéncia a schmier 2, com 61% de aceitacdo em relacdo a schmier 1 com apenas 39% de
aceitacdo. De todos as caracteristicas das amostras, 0s participantes das analises sensoriais,
deram notas mais altas para textura menos densa, dogura elevada. Negativamente a sua maioria
desprezou as sementes da fruta contidas nas amostras, a acidez concentrada, e textura mais
densa com o decorrer das semanas de analises.

Para a comercializacdo da schmier, a amostra que tiver maior aceitacdo sera utilizada.
Em relagdo a custos de matéria prima, o chuchu tem valor de mercado baixo e é facilmente
encontrado, um pouco diferente do maracuja, que tem custo mais elevado. Porém ambos tém
valor nutricional agregado, o que faz com que tenha grande procura de mercado, principalmente
por pessoas que costumar manter habitos saudaveis.
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