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RESUMO

ANALISE SENSORIAL E AVALIACAO DA QUALIDADE
MICROBIOLOGICA DE GELEIAS DE MANGABA

Maytalla Layanny Moura Ferreira, Lagarto, 2018.

A geleia de fruta é um produto obtido pela coccdo de frutas, inteiras ou em pedacos,
polpa ou suco, com agucar e &gua, e concentrado até atingir consisténcia gelatinosa. A
mangabeira (Hancornia speciosa Gomes) pertence a familia Apocynacea. O seu fruto
apresenta um bom valor nutritivo, com teor proteico superior ao da maioria das espécies
frutiferas. As geleias de frutas apresentam como caracteristicas gerais: baixa atividade
de &gua, e baixo potencial hidrogeniénico (pH). Destes fatores, a elevada acidez restringe
a microbiota deterioradora, que se limita principalmente a bolores e leveduras. Os
microrganismos podem representar um risco a salde, por serem responsaveis por
intoxicagBes transmitidas por alimentos contaminados. Na industria de alimentos, a
andlise sensorial é elemento chave para identificar as expectativas dos consumidores.
Desse modo, o presente trabalho avaliou a aceitabilidade de geleias de mangaba
previamente desenvolvidas no projeto institucional PVG4522-2016; e investigou se a
geleia selecionada no projeto através das andlises sensorias e a geleia produzida pela
Associacdo das Catadoras de Mangaba de Indiaroba (Ascamai) atendem aos parametros
microbioldgicos previstos em legislacdo especifica. As geleias foram submetidas a testes
microbiol6gicos por 6 meses para investigar a contaminacdo por coliformes totais e
fecais, salmonella e leveduras. As geleias desenvolvidas no projeto passaram por analises
sensoriais com 50 provadores com aplicacdo de teste de aceitacdo através de escala
hedbnica de nove pontos, em que foram avaliados os atributos de cor, aparéncia, aroma,
consisténcia, sabor, dogura, impressao global e intencdo de compra. Por meio do teste
sensorial, 0 Unico item que apresentou diferencas foi a consisténcia, entre a amostra 123
comparando com a 781. A partir da anélise sensorial, também foi possivel selecionar a
geleia codificada como 123 com a formulacdo 60% de polpa e 40% de agUcar. Para a
intencdo de compra as trés geleias apresentaram resultados estatisticamente iguais. Todas
as amostras da geleia de mangaba apresentaram auséncia dos microorganismos
investigados, estando assim, dentro dos padrBes microbiologicos estabelecidos pela

legislacéo.

Palavras-chave: Mangabeira; Hancornia speciosa Gomes; microbiologia;



ABSTRACT

SENSORY ANALYSIS AND EVALUATION OF THE MICROBIOLOGICAL
QUALITY OF MANGABA GELEIAS

Maytalla Layanny Moura Ferreira, Lagarto, 2018

Fruit jelly is a product obtained by cooking fruit, whole or in pieces, pulp or juice, with
sugar and water, and concentrated to gelatinous consistency. The mangabeira (Hancornia
speciosa Gomes) belongs to the family Apocynacea. Its fruit has a good nutritive value,
with a higher protein content than that of most fruit species. Fruit jellies have general
characteristics: low water activity, and low hydrogenation potential (pH). Of these
factors, the high acidity restricts the deteriorating microbiota, which is limited mainly to
molds and yeasts.Microorganisms can pose a health risk because they are responsible for
poisoning from contaminated food. In the food industry, sensory analysis is a key element
in identifying consumer expectations. Thus, the present work evaluated the acceptability
of previously developed mangaba jelly in the institutional project PVG4522-2016; and
investigated whether the jelly selected in the project through the sensory analyzes and the
jelly produced by the Association of the Harvesters of Mangaba of Indiaroba (Ascamai)
meet the microbiological parameters foreseen in specific legislation. The jellies were
submitted to microbiological tests for 6 months to investigate the contamination by total
and fecal coliforms, salmonella and yeasts. The jellies developed in the project underwent
sensorial analysis with 50 tasters with application of test of acceptance through hedonic
scale of nine points, in which the attributes of color, appearance, aroma, consistency,
flavor, sweetness, overall impression and intention of purchase. Through the sensorial
test, the only item that presented differences was the consistency, between the 123 sample
compared to the 781. From the sensorial analysis, it was also possible to select the jelly
coded as 123 with the formulation 60% of pulp and 40% of sugar. For the intention to
buy the three jams presented statistically the same results. All the mangaba jelly samples
showed absence of the investigated microorganisms, being thus within the

microbiological standards established by the legislation.
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1 INTRODUCAO

O desenvolvimento de novos produtos com elevadas proporc¢des de frutas em suas
formulacbes e com boas propriedades funcionais e nutricionais, contribui para
diversificar as possibilidades de mercado, principalmente, se os produtos forem atrativos,
praticos e com maior vida de prateleira (MARTINESPARZA et al., 2011 a e b). O Brasil
por ser o detentor de uma imensa diversidade de espécies de frutas com propriedades
adequadas para o processamento se torna um mercado em potencial para crescimento
(LAGO et al., 2006; MOTA, 2006; YUYAMA et al., 2008; LAGO-VANZELA et al.,
2011).

Dentre essa imensa variedade de frutas, encontra-se a mangaba fruto da
mangabeira (Hancornia speciosa Gomes), a qual pertencente a familia Apocynacea e é
conhecida como mangabeira-do-norte. O nome mangaba é de origem indigena que
significa “coisa boa de comer”. Essa fruta ¢ nativa de regides de cerrado e caatinga com
frutificacdo entre outubro e dezembro (SANTOS et al., 2012). A mangaba tem forma
arredondada, com uma casca fragil, verde-amarelada com pequenas manchas
avermelhadas. Sua polpa é rica em vitamina C, vitamina E, carotendides e &cido fdlico
sendo, portanto, uma excelente fonte de vitaminas e antioxidantes naturais. Possui teor de
fibra alimentar semelhante a frutas consideradas boas fontes de fibra dietética, incluindo
tangerina e péra (RUFINO et al., 2009; CARDOSO et al., 2014; BAILAO et al., 2015;).
Tornando-se assim, uma fruta promissora para o desenvolvimento de produtos a partir

dela, como as geleias.

Geleia é um produto obtido a base de suco de frutas que, depois de previamente
processado, apresenta forma geleificada (gel), devida ao equilibrio entre pectina, agucar
e acidez. A presenca de pedacos de fruta em suspensdo forma um produto denominado
por alguns geleada e, por outros geleia, ndo se tratando, no entanto, de geleia tipica
(GAVA; SILVA; FRIAS, 2008). Este subproduto, comumente, acompanha pées, bolos,
e produtos de confeitaria, sua producdo é uma oétima forma para o aproveitamento
méaximo de frutas, além de proporcionar maior oferta e aumento do tempo de prateleira
(SANTOS et al., 2012).
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Vaérios fatores sdo capazes de influenciar a qualidade das geleias processadas
durante a vida de prateleira. Esses fatores estdo relacionados as condicBes de
processamento, temperatura, tipo e propriedades das embalagens, propriedades fisico-
quimicas e tempo de armazenamento. Essas condicdes podem favorecer o
desenvolvimento de microrganismos representando assim um risco a salude, por serem
responsaveis por intoxicagfes transmitidas por alimentos contaminados, visto que, a
intensidade pode depender de fatores relacionados como alimento, suscetibilidade do
individuo exposto e com o microrganismo patogénico (CAVALCANTE, 2005;
HANSEN, 2011).

Para avaliar as caracteristicas ou atributos de um produto, como as geleias, na
industria de alimentos, é realizada a andlise sensorial, ciéncia essa que se utiliza dos
sentidos humanos. Tornando-se assim, um elemento chave para identificar as
expectativas dos consumidores (LEDAUPHIN et al., 2008; SANTOS et al., 2012).

Em Sergipe existem comunidades de catadoras de mangaba, cuja atividade
consiste na pratica do extrativismo e cultivo da mangaba. Para essas mulheres o
extrativismo se tornou uma importante fonte de renda e de reconhecimento social. A
Associacdo das Catadoras de Mangaba de Indiaroba (Ascamai), produzem produtos a
base da mangaba como: geleias, balas, licores, biscoitos, bolos, compotas, etc.
Entretanto, estes ndo podem ser considerados, ainda, produtos competitivos em termos
de agronegdcio, pois os produtos sdo preparados pelas préprias “catadoras" através de
processos de manipulacdo artesanal resultando em produtos com baixa qualidade

tecnoldgica e microbiologica.

A Ascamai produz e comercializa a geleia, mas ndo ha controle de qualidade
microbioldgico da producdo, como prevé a RDC n° 12 de 02/01/2001 que define os
critérios e padrGes microbioldgicos para alimentos. Em visita a associacdo, a sua
presidente relatou certa dificuldade em vender a geleia, pois, a associa¢cdo nao consegue
inserir o seu produto na rede varejista, por este ndo atender a legislacdo vigente para

produtos desta natureza.

O Estado de Sergipe € o maior produtor de mangaba do Pais, particularmente os
municipios de Itaporanga D’Ajuda, Pirambu, Estancia, Indiaroba, e Barra dos Coqueiros
(BRASIL, 2013) tendo um consumo bastante apreciado tanto pela populagdo nativa

quanto por turistas. A geleia de mangaba produzida pela Ascamai apresenta dificuldade
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de venda e insercdo em redes de varejo e supermercado. Perante 0 exposto, a geleia de

mangaba foi escolhida como objeto de estudo desse trabalho.

No projeto PVG4522-2016 Geleia de Mangaba: formulacdo, anélise fisico-
quimica, microbiolégica e sensorial aprovado no Edital n. ° 02/2016
COPES/POSGRAP/UFS referente ao Programa Institucional de Bolsas de Iniciagéo
Cientifica (PIBIC) foi desenvolvida uma geleia de mangaba que também sera objeto de

analise microbioldgica neste trabalho.

Sabendo que o processo de producéo de geleias deve ser realizado em condicoes
adequadas, assim como seu acondicionamento e armazenamento, para garantir a
qualidade e integridade do produto (CAVALCANTE, 2005) a avaliacdo da seguranca
microbioldgica destes produtos para atendimento da legislacdo vigente é etapa
fundamental na garantia da qualidade do mesmo.

13



2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 MANGABA

A mangabeira (Hancornia speciosa Gomes) é uma espécie frutifera que ocorre,
espontaneamente, nas regides Centro-Oeste, Norte, Nordeste e Sudeste do Brasil, onde
os frutos maduros sdo apreciados para 0 consumo in natura e, principalmente, na
fabricacdo de polpa para sucos e sorvetes, alem de licores e geleias. Depois de Sergipe,
0s maiores produtores da fruta sdo os estados de Minas Gerais e Bahia (LIMA &
SCARIOT, 2010).

A mangabeira é uma arvore frutifera que pertence ao grupo
Eudicotiledoneas; divisdo Magnoliophyta (Angiospermae); classe Magnoliopdida; ordem
Gentianales; familia Apocynaceae; género Hancornia; e a espécie Hancornia speciosa
Gomes. E conhecida popularmente como mangaba — “magawa” —, palavra de origem
Tupy Guarany que significa “coisa boa de comer” (FREITAS, 2012). Em diversas regides
do Brasil, também é conhecida, como mangaiba, mangareiba, mangava, mangaiva e
manguba (LIMA, 2015).

A floracdo e a frutificacdo da mangabeira sdo irregulares, variando conforme a
época do ano, de um ano para outro, entre mangabeiras de locais diferentes e até mesmo
entre arvores de um mesmo local. A coleta dos frutos ocorre em épocas diferentes em
cada regido. No Norte de Minas Gerais, ocorre de outubro a janeiro. J&, em Sergipe, existe
a safra de verdo, que vai de dezembro a abril, e a safra de inverno, que vai de maio a
julho. Na Bahia, a coleta é feita de novembro a abril (LIMA & SCARIOT, 2010).

O fruto da mangabeira, representado na figura.l, apresenta 6timo aroma e sabor,
sendo bastante apreciado em virtude das excelentes caracteristicas sensoriais e
nutricionais. Apresenta um bom valor nutritivo, com teor proteico (0,7 g 100g-1 de polpa)
superior ao da maioria das espécies frutiferas. E rica em diversos elementos e em sua
composigdo, encontramos a pro-vitamina A e as vitaminas B1, B2 e C, além de ferro,
fosforo e céalcio. O elevado teor de ferro presente no fruto faz com que a mangaba seja
uma das frutas mais ricas neste nutriente, além de ser fonte de &cido ascorbico. O valor
energético, em cada 100 g de fruta, é de 43 calorias e os altos contetdos de sélidos
solUveis totais associados a elevada acidez, além do paladar exdtico, conferem a mangaba

um sabor muito apreciado pelos consumidores (SOARES et al., 2006).
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Figura 1: Fruto da Mangabeira (CARDOSO, 2011).

Dados do PEVS (Panorama do Extrativismo Vegetal e da Silvicultura) apontam
que, ao longo dos anos, o estado de Sergipe tem se mantido como o maior produtor de
mangaba do pais, alcancando uma producdo de 353 toneladas no ano de 2014 (IBGE,
2014). O tipo de cultivo é o extrativista, com ocorréncia de popula¢des naturais em
algumas areas, e é de grande importancia socioeconémica e cultural para o estado. Trata-
se de uma espécie que carrega um pouco das tradi¢bes da populagdo dos Tabuleiros
Costeiros (SILVA & SILVA, 2012).

A mangaba é uma cultura, em fase de domesticacdo, havendo, portanto, a
necessidade de ampliar os conhecimentos, por meio de pesquisas, analises e estudos
aprofundados, para que se possa garantir um total aproveitamento da espécie pela
sociedade (SILVA JUNIOR, 2004).
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2.1.1 ASPECTOS ECONOMICOS E SOCIAIS DA MANGABA

Em 1992, foi assinado o Decreto Estadual n°® 12.723, que instituiu a mangabeira
como arvore simbolo do estado de Sergipe, comprovando assim seu grande significado
cultural e econébmico para a populacdo sergipana. Esse decreto considera a necessidade
de protecdo das espécies nativas e ameacadas de extingdo, como forma de preserva-las
para as presentes e futuras geracdes. Existe um projeto de LEI N.° 1.066-A, DE 2015 que
proibi o corte e a derrubada da mangabeira (Hancornia Speciosa Gomes), em todo o
territério nacional, para qualquer fim, ressalvadas as excecfes previstas na Lei. Essas
normas facilitam o extrativismo, uma vez que, é a principal forma de exploracdo da
mangabeira, sendo realizado principalmente por mulheres que vivem em comunidades

litoraneas e que contribuem de forma significativa para o sustento das familias.

De acordo com o IBGE (BRASIL, 2016), foram produzidas no Brasil cerca de
992 toneladas de mangabas no ano de 2016 tendo um aumento de 39,1% quando
comparado com o ano de 2015, que teve uma producdo 663 toneladas (t) de mangabas.

No Nordeste, os frutos da mangabeira tém grande aceitabilidade no mercado, tanto
para serem consumidos in natura, quanto processados na fabricacdo de sucos, polpas
congeladas, sorvetes, doces, geleias e licores. Comercialmente a polpa se destaca com

94% de rendimento no seu processamento (LIMA, 2015).

O estado de Sergipe é responsavel por mais de 50% da producdo de mangaba no
Pais (BRASIL, 2013) e grande parte dos frutos sdo coletados por agroextrativistas,
conhecidos como catadores de mangaba. Essa atividade € uma importante fonte de renda
para diversas familias, pois equivalem a cerca de 60% da renda familiar anual (LIMA,
2010).

Paralelamente, ao grande volume produzido de mangabas durante a safra, esta
um elevado percentual de perdas. Tais perdas estdo relacionadas com a auséncia de
padrdo no momento da classificacédo e, principalmente, ao manuseio inadequado durante
o transporte, armazenamento e comercializagdo. A producédo de geleias é uma alternativa
para utilizagdo dessas frutas que ndo atingem padréo de classificagdo, tamanho e peso.
(IBRAF, 2008).
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2.2 GELEIA

A Comissdo Nacional de Normas e Padrdes para Alimentos n° 12 de 24 de julho
de 1978 (BRASIL, 1978), define geleia como “produto obtido pela coc¢do de frutas
inteiras ou em pedacos, polpa ou suco de frutas com acgucar e agua e concentrado até
consisténcia gelatinosa”. Acrescenta ainda, que se pode adicionar glicose ou acucar
invertido e é tolerada a adigdo de acidulantes e pectinas para compensar deficiéncias que

naturalmente possam existir na acidez ou pectina da fruta.

Uma mudanca na legislacdo com a Resolugdo RDC n°. 272, de 22 de setembro de
2005, que define produtos de frutas como: “produtos elaborados a partir de fruta(s),
inteira(s) ou em parte(s) e/ou semente(s), obtidos por secagem e/ou desidratacdo e ou
laminacdo e ou cocgdo e/ou fermentacdo e/ou concentracdo e/ou congelamento e/ou
outros processos tecnoldgicos considerados seguros para a producédo de alimentos, podem
ser apresentados com ou sem liquido de cobertura e adicionados de agucar, sal, tempero,
especiaria e ou outro ingrediente desde que ndo descaracterize o produto, podem ser
recobertos” (BRASIL, 2005).

No que diz respeito as caracteristicas organolépticas, segundo Brasil (1978), as
geleias devem apresentar consisténcia gelatinosa, de tal modo que sejam capazes de
permanecer no seu estado semissoélido mesmo quando forem retiradas de seus recipientes,
manter elasticidade ao toque retornando a sua forma inicial apos ligeira pressdo, para
aquelas transparentes que ndo incluem pedacos de frutas; a cor e o cheiro devem ser
préprios da fruta de origem, como também o sabor doce e semi-acido. Portanto, a geleia
de boa qualidade destaca-se, dentre outros alimentos, por uma vida de prateleira com
poucas alteracBGes sensoriais ou microbioldgicas, tem uma boa espalhabilidade e néo é
extremamente rigida. Seu sabor e aroma devem ser conservados como o da prépria fruta
e ndo deve ser acucarado (LOPES, 2007).

Dentre os produtos alimenticios processados disponiveis no mercado, a geleia
pode constituir, de acordo com Anjo (2004), um alimento funcional. Alimentos
funcionais séo todos os alimentos ou bebidas que, consumidos na alimentacdo cotidiana,
podem trazer beneficios fisioldgicos especificos, gracas a presenca de ingredientes
fisiologicamente saudaveis (CANDIDO & CAMPOS, 2005).
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Segundo ABIA (2001) as geleias séo classificadas como simples ou mistas.
Simples, quando preparadas com uma espécie de fruta ou mistas, onde séo preparadas
com mais de uma espécie de fruta. Mas, também conforme a Resolucdo n° 12, 1978
podem ser classificadas como comum, quando preparadas numa propor¢éo de 40 partes
de frutas frescas, para 60 partes de acUcar, e extra quando preparadas numa proporc¢éo de
50 partes de frutas, para 50 partes de agucar. O gel se forma apenas em pH ao redor de 3.
Além de pH 3,4 ndo ocorre geleificacdo. A concentracdo 6tima de agucar esté ao redor de
67,5%, porém, é possivel, fazer geleia com alto teor de pectina e 4cido com menos de
60% de acucar. A quantidade de pectina depende do tipo da pectina. (TORREZAN,
1998).

A pectina, um coloide natural de origem vegetal, é encontrada em todas as frutas
em quantidade variada, também em alguns tipos de raizes e tubérculos. Descoberta em
1825 por um francés, o Sr. Braconnot, foi nominada “pectina”, que no grego significa
“pektos” (rigido, firme), fazendo alusdo a sua caracteristica basica de dar consisténcia/
gelificar. A pectina citrica de alto grau de metoxilacdo contém uma expressiva proporcao
desse grupo na forma metilada, e, por isso, produz uma rapida gelificacdo do produto
quando na presenca de agucar solvel, como a sacarose. Devido a sua gelificacdo rapida,
permite a distribuicdo uniforme e em suspensao de pequenos pedacos de polpa de fruta
no produto geleia (COELHO, 2008).

A geleia de frutas possui na sua composi¢do uma grande proporcao de agUcar,
sendo esse um fator importante para inibir o crescimento de microrganismos. Apesar
disso as geleias precisam de um controle de qualidade microbioldgico, visto que precisam
garantir a seguranca alimentar devido muitas doencas serem transmitidas por alimentos

contaminados (GAVA; SILVA; FRIAS, 2008)

2.3 DOENCAS TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

As Doengas transmitidas por alimentos (DTA) sdo todas as ocorréncias clinicas
consequentes a ingestdo de alimentos que podem estar contaminados por perigos
bioldgicos, quimicos ou fisicos (SILVA JUNIOR, 2007). Em todo o mundo, observa-se
um numero elevado de casos de DTA. Isso ocorre por diversas falhas na cadeia de

producéo de refeigdes, desde a producdo dos alimentos até a distribuicdo das refeicdes,
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sendo os principais causadores: contaminacgao por fungos, bactérias, virus e parasitas,
especialmente, devido as inadequacfes de manipulagdo, matérias primas contaminadas,
faltas de higiene durante a preparacdo, equipamentos e estrutura deficientes e
principalmente, inadequados controles de tempo e temperatura de alimentos processados
(REGO, 2004).

Os mais frequentes casos de contaminacdo sao 0s causados por microrganismos
patogénicos. A sobrevivéncia desses microrganismos decorre, majoritariamente, das
condicdes inadequadas de higiene e de temperatura a que sdo expostos os alimentos

durante o processamento, armazenamento e distribui¢cdo (SACCOL, 2006).

Relatos nacionais e internacionais demonstram que a maioria dos casos de
Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA) ndo sdo notificados as autoridades
sanitarias, pois muitos dos patdgenos alimentares causam sintomas brandos, fazendo com
que a vitima ndo busque auxilio médico. Em muitos paises, inclusive no Brasil, os surtos
notificados, geralmente, se restringem aqueles que envolvem um maior numero de
pessoas ou quando a duragdo dos sintomas é mais prolongada (GERMANO &
GERMANO, 2001).

As DTA tém sido consideradas um relevante problema de satde publica, seja pela
sua magnitude, seja pelos efeitos deletérios que essas provocam nos corpos coletivo e
individual da sociedade. De uma forma geral, o interesse despertado pelas DTA na
sociedade tem crescido significativamente, devido ndo somente a emergéncia de varias
DTA (por exemplo, a disseminacdo da Escherichia coli entero-hemorrégica, listeriose,
salmonelose e colera), mas principalmente, devido ao sofrimento gerado e aos custos
econdmicos que essas imputam aos individuos, familias, sistema de salde, setor
produtivo e sociedade (ORGANIZACAO MUNDIAL DE SAUDE, 2006).

Conforme os dados publicados pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(BRASIL, 2016), o numero de notificagdes vem diminuindo nos ultimos anos (Gréafico 1,
p.20 ), sendo que as regides Sul e Sudeste notificaram 68,6% dos surtos, o que pode estar
relacionado com a melhor implantagdo do sistema de vigilancia epidemioldgica nos
municipios (BRASIL, 2008).
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Graéfico 2: Série histdrica de surtos por DTA. Brasil 2007 a 2016.(BRASIL 2008)

2.4 MICRORGANISMOS INDICADORES

Microrganismos indicadores sdo grupos ou espécies de microrganismo que,
quando presentes em um alimento, podem fornecer informacgdes sobre a ocorréncia de
contaminacgdo sobre a provavel presenca de patdgenos ou sobre a deterioracdo potencial
do alimento, além de poder indicar condi¢bes sanitarias inadequadas durante o
processamento, producdo ou armazenamento (FRANCO & LANDCRAF, 2003).

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) através da Resolugdo
RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001 (BRASIL, 2001) define os padrdes microbioldgicos
para cada alimento. De acordo com a resolucdo, as geleias de frutas devem ser na

analisadas quanto ao grupo coliformes, Salmonella e bolores e leveduras.

2.4.1Grupo dos Coliformes

A presenga de coliformes totais e Escherichia coli em alimentos processados é
considerado indicador de contaminagdo pos-processamento, comprovando inadequadas
pratica de higiene e falta de padronizacdo na preparagdo dos mesmos, sendo de grande
valia a pesquisa desses microrganismos fornecendo informacbes que aumentem a
seguranca das condicOes higiénicas reais dos alimentos. O grupo dos coliformes totais

inclui todas as bactérias na forma de bastonetes gram-negativos, fermentadores de lactose
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e producéo de gas a 35°C em 24 a 48 horas, ndo esporogénicos, aerobios ou anaerdébios
facultativos. Esta definicdo é a mesma para o grupo de coliformes termotolerantes, que
fermentam a lactose com producdo de gas em 24 horas a 44,5 — 45,5°C (SILVA, 2010).

Anteriormente, os coliformes que eram capazes de fermentar lactose e produzir
gés na temperatura de 44° a 45,5 °C recebiam a denominacdo de coliformes fecais, porém
na legislacdo brasileira utiliza-se a denominacao de termotolerantes ou coliformes a 45
°C. Estudos apontam que nem todos os coliformes com estas caracteristicas sao de origem
fecal (SILVA et al., 2006).

Escherichia Coli - bactéria do grupo coliforme que fermenta a lactose e manitol,
com producdo de acido e gas a 44,5 £ 0,2 °C em 24 horas, produz indol a partir do
triptofano, oxidase negativa, ndo hidroliza a uréia e apresenta atividade das enzimas 3
galactosidase e R glucoronidase, sendo considerada o mais especifico indicador de
contaminacéo fecal recente e de eventual presenca de organismos patogénicos (BRASIL,
2004). Os coliformes fecais, mais especificamente E. coli, fazem parte da microbiota
intestinal do homem e outros animais de sangue quente. Esses microrganismos, quando
detectados em uma amostra de dgua fornecem evidéncia direta de contaminacéo fecal
recente, e por sua vez podem indicar a presenca de patdgenos entéricos (POPE et al., 2003
apud DUARTE, 2011; CUNHA, et al., 2012).

2.4.2 Salmonella spp.

Pertencente a familia Enterobacteriaceae, sdo bacilos gram-negativos nao
esporulados, produtores de gas a partir de glicose e anaerdbios facultativos. Tendo o trato
gastrintestinal do homem e animais como principal reservatério (FRANCO &
LANDGRAF, 2008).

O principal veiculo de transmissdo sdo alimentos como aves, peixes, carnes
bovinas, frutos do mar, leite e seus derivados (SHINOHARA et al., 2008). A Salmonella
spp. tem a capacidade de aderir a superficies como teflon, aco, vidro e formica, formando
biofilme na superficie destes materiais. O controle deve ser feito a partir do momento que
o0 produto sai do local de origem, passando pelo processo de industrializacao até a chegada
ao consumidor final (MALDONADO, 2008).
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As salmonelas multiplicam-se em temperaturas entre 7 °C e 49,5 °C, sendo 37 °C
a temperatura 6tima para seu desenvolvimento. A temperatura de destruicdo do agente
depende principalmente do substrato, além do sorovar contaminante, mas normalmente
ndo resiste a temperaturas maiores que 70 °C. A maioria dos sorotipos ndo se multiplicam
com temperatura abaixo dos 7 °C (GERMANO, PEDRO; GERMANO, MARIA, 2003;
LEVINSON, 2005).

De acordo com o Ministério da Saude as infecgbes por Salmonella spp. sdo
responsaveis por significantes indices de morbidade e mortalidade, tanto nos paises
emergentes quanto nos desenvolvidos, determinando pequenos e grandes surtos,
envolvendo, principalmente, o consumo de alimentos de origem animal, como ovos, aves,
carnes e produtos lacteos (BRASIL, 2011). Entretanto, alguns surtos de salmonelose tém

sido relacionados a algumas variedades de frutas e hortalicas (FORSYTHE, 2013).

2.4.3 Bolores e Levedura

Os bolores e as leveduras constituem um grande grupo de microrganismos, a
maioria originaria do solo ou do ar. Os bolores sdo extremamente versateis, a maioria das
espeécies é capaz de assimilar qualquer fonte de carbono derivada de alimentos, sendo
também indiferente com relacdo as fontes de nitrogénio, podendo utilizar o nitrato, os
ions de amdnia e o nitrogénio organico. As leveduras sdo mais exigentes que os bolores,
sendo muitas incapazes de utilizarem o nitrato e carboidrato complexos, como fontes de
carbono e nitrogénio, respectivamente. Esses fatores limitam a gama de alimentos

susceptiveis a deterioracao por leveduras (SILVA et al., 2007).

A consisténcia do alimento, assim como a atmosfera de armazenamento, exerce
uma consideravel influéncia sobre os tipos de fungos que irdo provocar a deterioracao do
produto. Em linhas gerais, as leveduras predominam em alimentos liquidos, os bolores ao
contrario séo favorecidos por substratos firmes e solidos. Mas essa afirmag&o ndo deve
ser entendida como absoluta, pois simplesmente as leveduras séo mais competitivas em
meios liquidos, provocando altera¢Bes que séo percebidas mais facilmente (SILVA et al.,
2007).

A levedura é um fungo unicelular que contém um ndcleo (organismo eucariota) e

que pode pertencer a duas classes: os ascomicetos e 0s deuteromicetos. Tém-se,
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identificado dezenas de géneros de leveduras e centenas de espécies, de formas e
dimensGes muito variadas (1 a 50um) (GIRARD, 2004).

As frutas sofrem muitas deterioracBes, principalmente no campo, devido as
diversas variedades de géneros de leveduras que sdo uma das principais causas de perdas.
Algumas leveduras fermentam os agUcares encontrados nas frutas e produzem alcool e
dioxido de carbono. As leveduras possuem crescimento mais rapido que os bolores e em

alguns casos deterioram as frutas antes. (JAY, 2005).

Bolores e leveduras tém um crescimento inferior ao de bactérias em alimentos
com baixo teor de acidez e elevada atividade de agua, mas em alimentos com baixo valor
de pH e com baixa atividade de 4gua, hd um maior crescimento de fungos, principalmente,
em frutas frescas, vegetais e cereais. Alimentos como suco de frutas, queijos, etc se
armazenados de forma inadequada favorecem o crescimento de bolores e leveduras,

causando deterioragdo dos mesmos. (PARIZ, 2011).
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2.5 ANALISE SENSORIAL

A anélise sensorial é denominada como uma ciéncia que evoca, mede, analisa e
interpreta as propriedades organoléticas e/ou sensoriais dos alimentos e utiliza os sentidos
humanos (visao, olfato, tato, paladar e audigdo) como instrumento de medida (STONE &
SIDEL, 2004; LAWLESS & HEYMANN, 2010).

Atualmente, para a avaliacdo sensorial existe um conjunto ampliado de técnicas
que permitem que a resposta humana aos alimentos seja exata, sendo por isso, utilizada
quer na inddstria, quer na investigacdo. A técnica a utilizar devera ser escolhida para que
as perguntas sobre o produto em teste sejam respondidas com clareza e efetividade
(LAWLESS & HEYMANN, 2010).

Para a aplicacdo da analise sensorial existem varios métodos que podem ser
adotados, podendo estes serem agrupados em trés classes: testes afetivos, discriminativos
e descritivos (STONE & SIDEL, 2004; LAWLESS & HEYMANN, 2010).

Os testes afetivos (heddnicos) sdo utilizados com o intuito de avaliar a aceitacéo
ou a preferéncia do consumidor de um determinado produto. Este tipo de testes permite
que a industria possa melhorar e/ou manter os seus produtos alimentares, desenvolver
novos produtos e estudar o mercado potencial em relacdo ao produto que pretende
comercializar. A fim de medir a aceitacdo ou a preferéncia de um produto, é utilizada
frequentemente uma escala heddnica de 9 pontos, onde o nimero de categorias positivas
e negativas ¢ o mesmo (STONE & SIDEL, 2004; MEILGAARD et al 2010).

Os testes discriminativos determinam se duas ou mais amostras sdo diferentes, ou
seja, se existem diferencas percebidas entre eles. Esses métodos sdo aplicados em
amostras que tém componentes da formulacdo alterados ou processos diferentes. Essas
pequenas diferencas, podem ser percebidas pelo consumidor ou por uma equipe sensorial
de pessoas treinadas na avaliacdo. Alguns exemplos de testes discriminativo triangulares,
duo trio e R-index (SANTOS et al., 2005).

Por fim, nos testes descritivos, para além de serem identificadas quais as
diferencas existentes entre produtos, & reconhecida a magnitude dessas mesmas
diferengas, que sdo também caraterizadas e descritas detalhadamente. Para a aplicagéo

deste teste sdo utilizados painéis de provadores treinados, de tamanho muito variavel
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(entre 5 a 100 provadores). De uma forma geral, quanto maior for a valorizacdo das
diferengas existentes entre produtos, maior seré o painel de provadores, ou por outro lado,
para produtos recorrentes nos supermercados é necessario um painel de pequena
dimensao (entre 5 a 10 provadores) (LAWLESS & HEYMANN, 2010; MEILGAAR et
al, 2010).
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3 OBJETIVOS

3.1 Objetivo Geral

Avaliar a aceitabilidade das geleias desenvolvidas no plano de trabalho
“Formulagdo, analise fisico-quimica e rotulagem da geleia de mangaba” do
projeto institucional PVG4522-2016. Investigar se a geleia selecionada atraveés da
analise sensorial e a geleia de mangaba produzida pela Associacdo das Catadoras
de Mangaba de Indiaroba (Ascamai) atendem aos pardmetros microbioldgicos
previstos em legislagéo especifica.

3.2 Objetivos especificos

e Avaliar a aceitabilidade das geleias desenvolvidas no projeto,
“Formulagdo, analise fisico-quimica e rotulagem da geleia de mangaba”,
através de testes sensoriais e de intencdo de compra;

e Avaliar a qualidade microbioldgica da geleia selecionada e a geleia
pruduzida pela ascamai através das analises de Coliformes Totais e
Termotolerantes, Salmonella e Leveduras;

e Estimar por quanto tempo a geleia selecionada e a geleia pruduzida pela

Ascamai estdo adequadas para o consumo apds a embalagem aberta.
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4 METODOLOGIA

4.1 Analise Sensorial

O plano de trabalho “Formulagédo, analise fisico-quimica e rotulagem da geleia de
mangaba” do projeto institucional PVG4522-2016 resultou em trés geleias com
formulacGes diferentes. Codificadas com trés nimeros aleatorios: 123- 60% de polpa e
40% de agUcar; 456- 59% de polpa 40% de aclcar e 1% de pectina; 781- 49,5% de polpa,
49,5 % de acucar e 1 % de pectina. Essas geleias produzidas foram utilizadas para a

analise sensorial deste trabalho.

60% de 40% de 59% de 40% de 1% de 49 5% | |49.5% de| | 1% de
polpa acUcar polpa acUcar | | pectina de polpa) | acucar | | pectina

Figura 2: Formulagdes das geleias desenvolvida no projeto “Formulagdo, analise fisico-quimica e

rotulagem da geleia de mangaba”

Participaram do teste 50 provadores nédo treinados, de ambos os sexos e diferentes
idades. Os participantes foram estudantes, servidores e professores da Universidade
Federal de Sergipe, Campus Professor Antonio Garcia Filho, que receberam instrucgoes
antes de iniciar o teste (Apéndice A), 0s mesmos assinaram um termo de consentimento
livre e esclarecido conforme mostra o Apéndice B. As amostras foram identificadas por
trés digitos numéricos aleatorios e servidas a temperatura ambiente, sob a luz natural, em
copos descartaveis de 50 mL com auxilio de colher plastica. A geleia foi julgada quanto
ao aroma, sabor, cor, aparéncia, dogura e impressdo global, através de notas atribuidas
em escala hedonica de nove pontos, com extremos “desgostei muitissimo” (1) e “gostei
muitissimo” (9), conforme MINIM (2010) (Anexo I). Na mesma ficha de avaliagio os
julgadores expressaram a intengdo de compra do produto avaliado, simulando uma
situacdo hipotética de compra. Neste caso, foi utilizado teste de aceitacdo, sendo uma
escala de cinco pontos, variando de ‘“certamente ndo compraria” (1) a “certamente

compraria” (5), conforme metodologia da ABNT (NBR 14141, 1998).
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O software STATISTICA 7.0 foi empregado para avaliagdo dos dados. A
diferenca estatica das médias em nivel de significancia 5%, foi determinada pelo o teste
de Tukey. Para os resultados referentes a analise sensorial, aplicou- se também a anélise
de variancia (ANOVA) para o teste F.

4.2 Geleias da Ascamai

As geleias produzidas pela Ascamai foram compradas em loja propria da

associacdo no municipio de Indiaroba-SE em setembro de 2017.

4.3 Geleia de producéo propria

As geleias desenvolvidas no projeto “Formulagdo, analise fisico-quimica e
rotulagem da geleia de mangaba” teve o seu preparo em panela de aluminio doméstica
com capacidade de 2 litros. Inicialmente, adicionou sacarose a polpa, sendo a mistura
submetida a coccdo em fogdo domestico, com agitacdo manual continua, por
aproximadamente 8 minutos, para dissolucdo dos aculcares e concentragdo maxima dos
solidos soluveis até 65° Brix. A geleia foi envasada em frascos de vidro, previamente
esterilizados (121 °C, por 15 minutos). Em seguida, os frascos foram armazenados em

um refrigerador (em média, 2 °C a 8 °C), por 180 dias.

4.4 Comportamento microbiologico da geleia apdés abertura da

embalagem

As geleias utilizadas para as analises microbioldgicas no tempo zero (logo apos a
producdo e compra) foram armazenadas em geladeira sob temperatura de 4 a 11 °C e
avaliadas quanto a sua viabilidade microbiolégica mensalmente por um periodo maximo
de 6 meses contados a partir da produgédo das mesmas. Cada uma das analises foi realizada

em triplicata.
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4.5 Analises microbioldgicas

Foram feitas analises de coliformes totais e coliformes termotolerantes, salmonelas,
bolores e leveduras, em todas as geleias, seguindo as recomendagdes da ANVISA.

Ap0s as amostras terem sido degeladas em temperatura ambiente, foram pesadas

25 g de cada amostra e transferidas assepticamente para frascos contendo 225 mL de dgua

peptonada estéril (diluicio 10). Essa diluicdo foi utilizada para cada teste realizado.

4.5.1 Salmonella

Para a deteccdo de salmonella, utilizamos a metodologia de Silva et al. (1997),
com modificacdes. Aliquotas de 1 mL da diluicdo foram inoculadas em série de trés tubos
contendo 9 mL de caldo tetrationato. Os tubos passaram 24 horas no banho maria,
posterior a esse tempo transferir 0,1 mL do tubo para a placa contendo meio salmonella
shigella sob o meio j& solidificado com o auxilio da Alca de Drigalski, a amostra foi
espalhada por toda a placa, em seguida foi levada a estufa, por 48 horas a 37 °C. Ap6s 0
tempo determinado, foi realizada a leitura avaliando a presenca ou auséncia de colénias.

O estudo foi feito em triplicata para melhor resolucdo dos dados. (SILVA, et al 1997)

(4 ! )

24 horas anho maria

48 horas na estufa a 37 °C

Figura 3: Metodologia para a deteccdo de Salmonella.
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4.5.2 Avaliacdes coliformes totais e termos tolerantes

Para a avaliagdo dos coliformes totais e termo tolerantes utilizou a técnica do
numero mais provavel (NMP) (SILVA, et al 1997). Na primeira etapa, foram retirados
assepticamente 25 g de amostra e preparadas trés dilui¢cdes sucessivas (0,1; 0,01 e 0,001)
e para cada dilui¢ao foram utilizados trés tubos contendo 10 mL de Caldo Lactosado com
tubos de Durhan invertidos, os quais ficaram posteriormente incubados de 35 a 37 °C por
24 horas. Os tubos que apresentaram formacéo de gas no Caldo Lactosado, tiveram
aliquotas semeadas em tubos contendo 6 mL de Caldo verde brilhante 2% (VB) contendo
tubos de Durhan invertidos para o crescimento de coliformes totais. Em uma segunda
etapa, os tubos positivos para VB foram transferidos para tubos contendo caldo com
Escherichia coli (E.C.), meio confirmatorio para coliformes termotolerantes (E.C.) e
deixados em banho-maria de 44,5 a 45 °C durante 24 horas. A positividade do teste foi
observada pela producdo de gas no interior dos tubos de Durhan. Os resultados foram
analisados em tabela do Numero Mais Provavel (NMP).

Diluicdes: 10- 102

-
o
IW

Caldo Lactosado

Caldo verde brilhante

-
= 4
= =

Caldo Escherichia Coli

Figura 4: Metodologia para Coliformes totais e Coliformes fecais
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4.5.3 Analise de Bolores e Leveduras

Conforme metodologia descrita por Silva et al. (1997), utilizou o método de
plagueamento direto em superficie das diluigdes seriadas (10! até 10) previamente
preparadas, mostrado na figura 2. Para tal, inocula-se 0,1 mL de cada diluicdo na
superficie do meio batata-dextrose (BDA) solidificado nas placas de Petri e, com auxilio
de uma alga de Drigalski, espalha o in6culo cuidadosamente em toda sua superficie, até
completa absorgéo. (SILVA, et al 1997).

Apbds a incubacdo das placas sob 25 °C por 5 dias, as colonias de bolores e
leveduras foram contadas e seus resultados expressos pelo nimero de Unidades

Formadoras de Col6nia por grama de amostra (UFC.g-1).

25 g de amostra + 225
mL de agua peptonada
Diluicao 10-

Figura 5: Plaqueamento direto em superficie das dilui¢des seriada para a deteccédo de Leveduras.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 Analise sensorial

As trés amostras do projeto “Formulagdo, anélise fisico-quimica e rotulagem da

geleia de mangaba” passaram pela analise sensorial codificadas como: 123 (60% de polpa
e 40% de acUcar), 456 (possui 59% de polpa 40% de agUcar e 1% de pectina), 781 (49,5%

de polpa, 49,5 % de acucar e 1 % de pectina). Através de testes afetivos em escala

hedo6nica de nove pontos verificou-se que ndo houve diferenca significativa (P>0,05),

entre as amostras em relacdo ao sabor, cor, aroma, textura, e impressdao global. A

consisténcia foi o Unico item que apresentou diferencas entre a amostra 123 comparando

com a 781, sendo que a amostra 123 (60% de polpa e 40% de acucar) foi aquela que

apresentou textura mais proxima do ideal, para geleia. Verificam-se, na Tabela 1, 0s

valores médios das notas obtidas da analise sensorial das geleias de mangaba para cada

atributo avaliado.

Tabela 1: Estatistica descritiva das geleias analisadas (média e desvio padrao)

Parametros

Amostra  Cor Aparéncia Aroma Consisténcia Sabor Dogura Impressdo Global Intengdo de
compra

123 7.211,5 6,911,6 6,7+1,6 6,9 1,8 73114 6,8 +1,3 7,216 3,710,8

456 7.211,5 7,211,6 6,3 11,5 6,8 1,8 7,6 11,4 74112 17,7411 3,810,9

781 73112 7,014 6,5+1,7 6,0 £2,1 T,211,6 6,712,1 7,2+1,5 3,511,0

Todosos 7,214 7,0%1,5 6,716 6,6 1,9 74 11,5 6,9%1,8 74114 3.710,9

grupos
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A pectina constitui o elemento fundamental necessario a formacao de gel. A quantidade
de pectina a ser acrescentada na fabricagdo de geleias esta relacionada com a quantidade
de acucar adicionado e com o teor de pectina presente na propria fruta ou polpa.
Normalmente, essa quantidade é calculada entre 0,5% a 1,5% de pectina em relacdo a
quantidade de agucar usado na formulacdo. Este teor pode variar dependendo se a fruta
apresenta maior ou menor quantidade de pectina natural. (KROLOW, 2005). Os trabalhos
que relatam o teor de pectina em mangaba sdo escassos. O teor de pectina encontrada
nessas frutas, 0,99/100g foi ligeiramente superior aos contetidos observados por Almeida
et al. (1998) de 0,81g/100g e Moura (2002) de 0,54 ¢/100g. Portanto, algumas

formulacGes de mangaba necessitam incluir a pectina para melhorar o seu produto.

Em geral, as duas geleias produzidas com pectina em sua formulacao tiveram boa
aceitacdo quanto comparadas com a geleia formulada sem pectina. Sendo a geleia
codificada como 456 a que obteve a melhor média no item de impressao global com média
7,711

O acucar auxilia na formacdo do gel, conferindo textura caracteristica de geleia,
verificaram que, a quantidade de agucar ndo influenciou na aceitacdo das geleias de
mangaba, podendo portanto, formular uma geleia de mangaba com menor teor de agucar

para quando se deseja obter um produto do tipo light, para dietas com restricao calorica.

Para a intencdo de compra as trés geleias ndo demonstraram diferenca significativa
Dessa forma verificou-se que as amostras apresentadas foram bem aceitas pelos
julgadores, uma vez que, a maioria atribuiu notas entre 3,5+ 0,8 a 3,8 + 0,9 em uma escala
de 1 a5, estando mais proximo do item “ provavelmente compraria o produto”. De acordo
com Deliza e Modesta (2001), o aspecto visual do produto é determinante na aquisi¢cdo
do mesmo pelo consumidor. Qualquer alteracdo neste atributo pode diminuir sua

aceitabilidade.

Devido aos resultados apresentados, os quais ndo demonstraram diferenca
significativa (P>0,05) entre as amostras, com exce¢do do item de consisténcia, foi
selecionada para as analises microbioldgicas a geleia codificada como 123 com a
formulacéo 60% de polpa e 40% de agucar, por apresentar maior facilidade na preparagédo

e menor custo por ndo conter em sua formulagéo a pectina.
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Gréfico 3: Médias dos parametros da geleia selecionada para as analises microbioldgicas.

5.2 Anélise microbiologicas

O processo de producdo de geleias deve ser realizado em condi¢des adequadas,
assim como seu acondicionamento e armazenamento, para garantir a qualidade e
integridade do produto (CAVALCANTE, 2005). Para isso, sdo necessarios alguns
cuidados durante a producdo para evitar contaminacdo por microrganismos, como a
higienizacdo constante de equipamentos e utensilios utilizados, a fim de evitar
proliferacdo de microrganismos e consequentemente a contaminagdo do produto final
(KATO et al., 2013).

Em um alimento a Analise microbioldgica € necessaria para a obtencdo de
informacdes sobre as condigdes de higiene durante sua producdo, sobre sua vida de
prateleira e sobre o risco que representa a satde. (FRANCO, 2016). A Ascamai produz e
comercializa a geleia de mangaba, sem o controle de qualidade microbiol6gico. Devido
a isso, escolhemos a geleia da Ascamai e a geleia escolhida através da analise sensorial
para passar por um controle mensal por um periodo de seis meses para ter um

conhecimento da sua qualidade microbioldgica.
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As geleias produzidas pela a Ascamai e as formuladas, foram analisadas
mensalmente por em um periodo de seis meses (setembro de 2017 a fevereiro de 2018).
Todas as amostras apresentaram auséncia de coliformes totais e fecais, salmonella e de
leveduras. Estando de acordo com a RDC n° 12 de 02/01/2001 sendo apropriada para o

consumo humano.

Esta resisténcia das geleias a contaminacdo microbioldgica esta atrelada ao fato
de esses produtos terem umidade intermediaria e preparadas com polpa de frutas, acUcar,
pectina, acido e outros ingredientes, que permitem sua conservacdo por um periodo
prolongado (BASU et al., 2013). Segundo Harrigan e Park (1991), em condicGes de pH
acido e sdlidos sollveis elevados, ndo ocorre crescimento de bactérias causadoras de
doencas de origem alimentar. Além disso, a presenca do aglcar aumenta a pressao
osmotica do meio e, consequentemente, diminui a atividade de dgua do alimento, bem
como remove a camada de agua que protege as moléculas de pectina, possibilitando a
formacdo do gel pectina-acucar, criando, assim, condi¢cdes desfavordveis para o

crescimento de bactérias, leveduras e bolores (GAVA A.J 2004).

Os coliformes fecais e totais, sdo considerados microrganismos indicadores
rotineiramente empregados para avaliar a qualidade do produto final e a higiene
empregada no seu processamento. A presenca de coliformes fecais, sugere falha de
condicBes higiénicas sanitarias no processo que envolve a producdo de alimentos,
sugerindo também contaminacdo de origem fecal (FRANCO 2003). Pela auséncia dos
coliformes nas duas amostras das geleias analisadas, podemos concluir que tiveram uma

preparacdo com condicBes higiénicas adequadas.

O crescimento de leveduras nos alimentos causam mudancas indesejaveis aos
alimentos, tanto na composi¢do quimica, quanto na aparéncia e estrutura. Desta forma, o
alimento passa a ser rejeitado, o que representa perda econdmica e/ou desperdicio de
materia-prima (SILVA, 2008).

O risco de crescimento de bolores além de acelerar o vencimento do alimento, esta
na producdo de micotoxinas, que ao serem ingeridas, acumulam-se no organismo,
causando uma série de transtornos, desde ataques ao figado a alguns tipos de cancer.
Portanto, a deteccdo e quantificacdo de fungos € uma analise essencial na caracterizacao

microbiologica e nas condi¢des de higiene dos alimentos (SILVA, 2008).
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A Salmonella spp. é uma bactéria entérica responsavel por graves intoxicacdes
alimentares, sendo um dos principais agentes envolvidos em surtos registrados em varios
paises (Maijala R et al., 2005). A sua presenca em alimentos € um relevante problema de
salde publica que ndo deve ser tolerado nos paises desenvolvidos, e principalmente nos
paises em desenvolvimento pois, 0s sinais e sintomas podem ser mal diagnosticados,
sobrecarregando ainda mais todo o sistema de salde (FLOWERES F.L,.1998). Em vista
disso é normatizado a pesquisa de salmonela nos produtos derivados de frutas, sendo

estabelecido a auséncia dessa bactéria nesses produtos.

N&o podemos afirmar que todas as geleias de Mangaba produzidas pela Ascamai
estdo adequadas para o consumo humano, devido a dificuldade de se analisarem as
grandes quantidades de amostras. Podemos assegurar que o lote analisado esta de acordo
com a legislacdo, -RDC N° 12, de 02 de Janeiro de 2001 cuja tolerancia maxima para
amostra indicativa € de 5 x 102 NMP.g-1 ou UFC.g-* de coliformes a 45° C, 10 4 NMP.g-
1 ou UFC.g-* de Bolores e Leveduras, e auséncia de Salmonella sp em 25g.

No rétulo (Figura. 3) da geleia produzida pela a Ascamai, determina que o prazo
de validade do produto é de 8 meses da data de fabricacdo. Apesar de ndo sabemos quais
critérios foram considerados pelos produtores para ter sido estabelecido esse prazo de

validade, ele é pode ser adequado de acordo com as analises realizadas.
2 S 1

Figura 6: Rotulo das geleias produzidas pela a Ascamai.
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6 CONCLUSAO

Diante do exposto conclui-se que as geleias que foram formuladas durante a pesquisa
tiverem uma boa aceitacdo, de acordo com o resultado da analise sensorial. O Unico item
que apresentou diferencas significativas entre as amostras foi a consisténcia entre a
amostra 123(60% de polpa e 40% de acucar) e a 781 (49,5% de polpa, 49,5 % de aclcar
e 1 % de pectina). Sendo a geleia selecionada para as analises microbioldgicas a que
apresentou a formulacédo 60% de polpa e 40% de acUcar, pela conveniéncia na preparagdo
e menor custo por ndo conter em sua formulacdo a pectina. Para a intencdo de compra as
trés geleias apresentaram resultados estatisticamente iguais.

De acordo com os experimentos realizados, é possivel evidenciar que tanto a geleia
produzida pela Ascamai quanto a produzida a partir deste projeto de pesquisa, estavam
préprias para 0 consumo humano, pois todas as amostras estavam dentro dos parametros
microbioldgicos preconizados pela legislacdo que regulamenta os alimentos. Com relagdo
ao prazo de validade das geleias produzidas pela a Ascamai, se as mesmas forem
produzidas e armazenadas em condi¢cdes adequadas, 6 meses parece ser um tempo

adequado.
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APENDICE A

ORIENTACOES GERAIS

Voce avaliara tres geleias de mangaba separadamente;
Entre cada uma das geleias vocé precisa beber um pouco de agua;
As geleias devem ser degustadas diretamente das colheres e NAQ podem ser colocadas nos biscoitos;
Os biscoitos tém finalidade de neutralizar o paladar entre as amostras e recomendavel o seu uso;
Voce avaliara 7 critérios de cada geleia: Cor, Aparéncia, Aroma, Consistencia, Sabor, Docura, Impressao
Global.
IMPORTANTE:
o aavaliacio deve seguir a ordem dos criterios;

o vocé 56 PODE comer cada geleia quando j tiver dado a nota da COR, APARENCIA E AROMA.
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APENDICE B

MINISTERIO DA EDUCAGAO
UNIVERSIDADE FEDERAL DE SERGIPE
CAMPUS UNIVERSITARIO PROF. ANTONIO GARCIA FILHO
DEPARTAMENTO DE FARMACIA DE LAGARTO - DFAL

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO - TCLE

1. Informacdes do Sujeito da Pesquisa

Nome:

Documento de Identidade n2: | Sexo: (I M (JF

Data de Nascimento: /o

Endereco: Ne | Complemento;

Bairro: | Cidade: | Estado:

CEP: | Telefones:

2. Titulo do Projeto de Pesquisa: Geleia de Mangaba: formulag¢do, andlise fisico-quimica, microbiolégica e sensorial.

3. Duracao da Pesquisa: 12 meses

4, Nome do pesquisador responsavel; Prof. Dr. Rodrigo Almeida Simoes

Cargo/ Funcdo: Docente | N2 do SIAPE: 2941412

Instituicdo: Universidade Federal de Sergipe, Departamento de Farmacia, UFS-Lagarto.

Prezado Voluntario,

Vocé estd sendo convidado para participar de uma andlise sensorial de geleia de mangaba. A pesquisa € de responsabilidade do
Prof. Dr. Rodrigo Almeida Simdes e esta sendo conduzida pela aluna MAYTALLA LAYANNY MOURA FERREIRA O objetivo é de avaliar
sensorialmente diferentes tipos de geleia de mangaba.

Vocé vai provar as geleias de mangaba e atribuir uma nota de 1 (desgostei muitissimo) a 9 (gostei muitissimo) a cada uma das
amostras. Vocé podera se recusar a participar ou retirar seu consentimento em qualquer fase da pesquisa, sem prejuizo algum. Os
dados obtidos na pesquisa serdo tratados e divulgados em conjunto, garantindo sigilo e a privacidade do participante.

Riscos: as geleias desenvolvidas serdao alimentos seguros, pois ndo serao utilizados absolutamente nenhuma substancia que ja ndo
seja extensivamente empregada na indGstria de alimentos. Portanto, os riscos estio relacionados 3 possiveis intolerancias/reacdes
alérgicas aos componentes da formulacdo: polpa de mangaba, aclcar e pectina citrica. Se vocé for intolerante ou alérgico a algum
destes componentes, ndo aceite participar desta pesquisa.

Beneficios: Como a geleia se trata de um alimento, os beneficios estdo relacionados ao consumo de alimentos desta natureza, a base
de frutas.

Nomes, enderegos e telefones dos responsédveis pelo acompanhamento da pesquisa para contato em caso de intercorréncias
clinicas e reagbes adversas.

Nome: RODRIGO ALMEIDA SIMOES

Endereco: Avenida Governador Marcelo Deda, n2 330. Campus Universitario, Departamento de Farmdcia.

Telefone: 79 99156-0456

Consentimento Pds-Esclarecido:

Declaro que, apos convenientemente esclarecido pelo pesquisador e ter entendido o que me foi explicado, consinto em participar
do presente Protocolo de Pesquisa.

Lagarto, de de 2017.

Assinatura do sujeito de pesquisa Assinatura do pesquisador responsavel

Para qualquer questdo, duvida, esclarecimento ou reclamacao sobre aspectos éticos dessa pesquisa, favor entrar em contato com o
Comité de Etica em Pesquisas da Universidade de Federal de Sergipe — Rua Cldudio Batista s/n2Fone: 2105-1805; e-mail:
cephu@ufs.br.
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ANEXO 1

ANALISE SENSORIAL DE GELEIAS DE MANGABA

Por favor, use a escala abaixo para avaliar as amostras das geleias codificadas
quanto a cada um dos critérios:

Codigo da amostra:

FaeAL CRITERIOS

1. desgostei muitissimo

2. desgostei muito Cor:

3. desgostei moderadamente Aparéncia:

4. desgostei ligeiramente Aroma:

5. nao gostei/ nem desgostei Consisténcia:

6. gostei ligeiramente Sabor:

7. gostei moderadamente Docura:

8. gostei muito Impressao global:
9. gostei muitissimo

INTENCAO DE COMPRA DO PRODUTO
Este produto ndo esta a venda. Mas, se ele estivesse, voceé...
1. certamente nio compraria o produto.
2. provavelmente nio compraria o produto.
3. tenho duvidas se compraria ou nao o produto.
4. provavelmente compraria o produto.

5. certamente compraria o produto.



