7~ 2\ XV SEMANA DA

W EMPREENDEDORISMO E PERSPECTIVAS NAS
CIENCIAS AGRARIAS
Area de submissdo: (Ciéncia e Tecnologia dos Alimentos; Agroindustria)

ELABORACAO E ANALISE SENSORIAL DE TRUFA DE CAJA
COM PIMENTA

Priscila Duarte Silval, Angela Maria dos Santos Pessoa’, Bruna Regina dos
Santos Silva®, Vaneilson da Silva Aradjo?!, Elizanilda Ramalho do Régo?,
Mailson Monteiro do Régo?

tUniversidade Federal da Paraiba — UFPB/Campus I, Areia-PB, Laboratério de Biotecnologia Vegetal,
Areia- PB. e-mail: silvapriscilad@gmail.com
Fonte de Financiamento: UFPB (PROBEX)

RESUMO

O processamento de frutas nativas para elaboracdo de geleias é uma alternativa para
disponibilizar produtos desses em periodos de entressafra e associado as pimentas
podem agregar valor devido a pungéncia dos frutos, sendo um diferencial ao produto e
atrativo aos consumidores. Podendo estas, ser utilizadas para recheio de trufas de
chocolate. Diante disso, o presente trabalho teve como objetivo elaborar e avaliar
sensorialmente e comercialmente trufas recheadas com geleia de caja com pimenta. O
trabalho foi desenvolvido no Laboratério de Biotecnologia Vegetal do Centro de
Ciéncias Agrarias da Universidade Federal da Paraiba, Areia- PB. Utilizaram-se frutos
de caja e pimenta para elaboragéo do recheio das trufas. Foram utilizadas duas amostras
de geleia de caja, sendo uma das amostras com adi¢do de pimenta (Capsicum annuum).
Os testes utilizados foram: escala hedénica de aceitacdo. As avaliaces sensoriais foram
feitas por 30 julgadores. Conforme os resultados, para a amostra 1, 53% dos avaliadores
atribuiram nota (gostei extremamente) e 61 % dos entrevistados atribuiram a mesma
nota para a amostra 2. E possivel observar que as trufas com recheio de caja com
pimenta foram bem aceitas pelos julgadores, sendo um produto com potencial para
entrar no mercado consumidor.

PALAVRAS-CHAVE: Amostra, Escala heddnica, Geleias.
INTRODUCAO

O fruto do caja € bastante apreciado no Brasil, consumido in natura ou na forma
de geleias, polpa congelada, bebidas, doces, sorvetes e picolés (CARVALHO et al,,
2008) e sua polpa contém potassio, cobre, atividade antioxidante, carotenoides e
vitamina C primordiais para o funcionamento do organismo (TIBURSKI et al., 2011).

Outro ingrediente bastante apreciado na culinaria brasileira e incorporado em
diversas receitas sdo as pimentas do género Capsicum, na qual possui importancia
econdmica na alimentagdo, sendo na forma de frutas frescas, molhos, picles, péprica,
frutas inteiras e também na forma de geleia (FINGER et al., 2016).
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A pimenta possui caracteristicas bem aceitas quanto aos valores nutricionais e a
caracteristica pungéncia presente (MANSOUR-GUEDDES et al., 2014). Neste aspecto
é possivel destacar que as atividades que envolvem as pimenteiras sdo lucrativas,
contribuindo com o aumento de pequenas areas de producdo, sendo possivel uma fonte
de emprego e renda para pequenos agricultores (Régo et al., 2009).

Uma alternativa viavel para o aproveitamento dos frutos que ndo atingiram
padrdo comercial é a fabricacdo de geleias preparadas com frutas inteiras ou pedacos
sob diversas formas com acréscimo de acucar, com ou sem adicdo de agua, pectina e
acidos principais componentes na formulacdo do gel (PEREIRA et al., 2017). O
processamento de frutos de caja para elaboracdo de geleias € uma boa alternativa para
disponibilizar produtos dessa fruta em periodos de entressafra (OLIVEIRA et al., 2014),
e consequentemente a obtencdo de produtos que podem ser comercializados.

A comercializagdo de trufas produzidas em escala artesanal ou industrial tem
aumentado significativamente, e movimentado o mercado formal e informal, durante
todos os anos nas diversas regides do Brasil (MEDEIROS, 2012). Neste aspecto, a
elaboracdo de trufas com recheio de geleia de cajd com pimenta surge como produto
novo e ndo explorado industrialmente, sendo uma alternativa para producdo e
introducdo no mercado. Diante do exposto, o objetivo do trabalho foi avaliar
sensorialmente trufas recheadas com geleia de caja com pimenta.

1. MATERIAL E METODOS

O trabalho foi desenvolvido no Laboratério de Biotecnologia Vegetal do Centro de
Ciéncias Agréarias da Universidade Federal da Paraiba (CCA/ UFPB), localizado no
municipio de Areia- PB.

Foram utilizados frutos de caja e de pimenta para elaboracdo das geleias destinadas
aos recheios das trufas. Os frutos de caja (Spondias mombin L) foram adquiridos no
mercado central do municipio de Areia — PB, quanto aos frutos de pimenta da espécie
(Capsicum annuum) utilizados na elaboracdo da geleia, obtidos na casa de vegetacéo,
pertencentes ao banco de germoplasma de hortalicas do CCA/UFPB.

Para elaboracdo das trufas com recheios de cajad determinou-se duas formulacdes
com recheio de geleia de caja, sendo uma das amostras com acréscimo de pimenta. Na
formulacéo 1 utilizou-se 700 mL da polpa de caja e 280 g de acucar. A formulacdo 2 foi
composta por 700 mL de polpa de caja, 280 g de acucar e acréscimo de 6 frutos de
pimenta (20g) para elaboracdo da geleia de caja com pimenta.

As trufas de geleia de caja com e sem pimenta foram produzidas artesanalmente,
utilizando chocolate meio amargo, de modo que através de banho maria o0 mesmo foi
derretido e disposto em formas especificas para produgdo de trufas e colocadas em
freezer por aproximadamente 10 minutos. Posteriormente, as cavidades da forma foram
preenchidas com recheio de geleia de caja, aplicando-se camada fina de chocolate sobre
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a superficie das formas. As trufas foram desenformadas, embaladas com papel aluminio,
rotuladas e armazenadas sob refrigeracdo (6 £1°C) até a execucao dos testes sensoriais.

As amostras de trufas de geleia de caja com aproximadamente 45g foram servidas,
a temperatura ambiente. Os provadores foram instruidos a realizar a lavagem da
cavidade oral com &gua filtrada, entre uma amostra e outra para ndo interferir na
percepcao dos avaliadores (ARAUJO et al., 2012).

O teste da escala hedbnica de aceitacdo refere-se ao grau de gostar ou de desgostar
de um produto. A escala utilizada neste teste foi a de 9 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 (1) desgostei
extremamente.

A avaliagdo sensorial foi realizada na Universidade Federal da Paraiba
do Centro de Ciéncias Agrarias, Areia-PB com 30 julgadores néo treinados, situados na
faixa etaria de 18 a 45 anos do sexo masculino e feminino. Considerando a analise das
duas amostras com avaliagdo dos mesmos parametros, aplicou-se questionarios
semiestruturados para as amostras avaliadas e os dados obtidos, sistematizados e
analisados utilizando-se estatistica descritiva.

2. RESULTADOS E DISCUSSAO

Através dos resultados obtidos na analise sensorial, observa-se que para a amostra 1,
correspondente a trufa de geleia de caja sem pimenta, 53% dos avaliadores atribuiram
nota 9 (gostei extremamente) referente a escada heddnica, seguida da nota 7 (gostei
regulamente), correspondente a 17% dos entrevistados, sendo as notas 3 e 4 (desgostei
regularmente e moderadamente) as menores notas atribuidas com apenas 3% dos
entrevistados. Para amostra 2 (Trufa de geleia de caja com pimenta), houve maior
aceitacdo em relacdo a amostra 1, onde 61% dos entrevistados atribuiram nota 9 (gostei
extremamente), seguida da nota 8 (gostei moderadamente), apresentando valor menor
de 16% conforme avaliacdo dos provadores (Figura 1).

Araujo et al. (2012), ao elaborar geleia de abacaxi com pimenta observaram que
a amostra com maior quantidade de pimenta foi mais bem aceita em relagdo a amostra
com menor quantidade, onde 74% dos avaliadores optaram pela geleia com acréscimo
de pimenta, resultado semelhante a amostra de trufa com recheio de caja com pimenta
deste estudo, sendo também bem avaliada de acordo com os entrevistados. Resultados
semelhantes também foram constados por Reis et al. (2009), referente a boa
aceitabilidade de geleia de pimenta vermelha, assim, o uso de geleia de caja com
pimenta no recheio de frutas € uma alternativa viavel para o mercado consumidor.
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Figura 1. Analise sensorial de trufas com recheio de geleia de caja quanto a aceitagdo das
amostras pelos entrevistados. Amostra 1: Trufa de geleia de caja sem pimenta; Amostra 2: Trufa
de geleia de caja com pimenta.

A partir dos resultados referentes as duas amostras de trufa recheadas com geleia
de caja, é possivel observar que a amostra 2 cuja formulacdo apresenta acréscimo de
pimenta foi melhor avaliada pelos julgadores referentes a analise sensorial, sendo este
um atributo destacado pelos avaliadores. Desse modo, é notavel que trufas cujo recheio
seja geleia de caja com pimenta torna-se um produto com potencial a entrar no mercado,
devido a boa aceitacdo dos avaliadores.

4. CONCLUSOES

A amostra de trufa com recheio de caja com pimenta obteve 6tima aceitacdo por
parte dos avaliadores. A adicdo de pimentas na formulacdo de trufas de geleia de caja
demonstram ser uma alternativa para elaboracdo de novos recheios de trufas, tal como
um produto inovador e bem aceito, podendo atender perspectivas do mercado.
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