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RESUMO

A compota é um produto muito bem aceito no mercado, porém o alto valor energético
devido ao agUcar presente na calda é um aspecto negativo para o produto, logo o uso de
edulcorante em substituicdo do aclcar € uma boa alternativa para reducdo energética do
produto. O teste de aceitacdo foi realizado no Laboratorio de Analise Sensorial da
Universidade Federal do Maranhdo Campus Avangado, avaliado por 100 consumidores
ndo treinados, entre servidores e alunos de graduacéo do proprio Campus. A compota de
abacaxi com calda de maracuja foi submetida a analises fisico-quimicas de pH,
determinado por pHmetro (marca Novatecnica, modelo NTPHIM), °Brix em refratbmetro
da marca ATC, com escala de 0 a 30 °Brix e umidade, acidez total tituldvel e Vitamina C
de acordo com as normas do instituto Adolfo Lutz (2008), a analise de Atividade de Agua
foi realizada por medicgdo no equipamento Aqualab®, 4TE. As analises microbioldgicas
foram avaliadas através da determinacéo de coliformes a 35°C e 45°C sendo os resultados
expressos NMP/g. A deteccao de Salmonella sp foi feita pelo processo tradicional, sendo
os resultados expressos em Salmonella sp/25g. E a contagem de bactérias aerdbias
mesofilas (resultados expressos UFC/g). Utilizou-se a metodologia descrita pela APHA
(2001) para todas as determinacGes. Também foram realizadas anélises de bolores e
leveduras. A analise sensorial indicou que as duas formulagdes de compotas de abacaxi
com calda de maracuja foram bem aceitas. No que diz respeito as analises fisico-quimicas
os resultados foram conforme preconiza a legislacdo vigente e demais literaturas
especificas e as anélises microbioldgicas confirmaram a boa eficiéncia de producdo das
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compotas, tendo em vista que os resultados para coliformes totais, contagem em placa
padrdo, salmonella e bolores e leveduras, deram negativos.

Palavras-chave: Compota, Abacaxi, Maracuja, DIET, Anélise

ABSTRACT

Jam is a very well accepted product on the market, however the high energy value due to
the sugar present in the syrup is a negative aspect for the product, so the use of sweetener
instead of sugar is a good alternative to reduce the energy of the product. The acceptance
test was carried out at the Sensory Analysis Laboratory of the Universidade Federal do
Maranhdo, evaluated by 100 untrained consumers, among civil servants and
undergraduate students from the Campus. The pineapple jam with passion fruit syrup was
subjected to physico-chemical analysis of pH, determined by pHmeter (Novatecnica
brand, model NTPHIM), ° Brix in an ATC refractometer, with a scale of 0 to 30 ° Brix
and humidity, total acidity titratable and Vitamin C according to the standards of the
institute Adolfo Lutz (2008), the analysis of Water Activity was performed by
measurement on the Aqualab® equipment, 4TE. Microbiological analyzes were
evaluated by determining coliforms at 35 ° C and 45 ° C with the results expressed as
NMP / g. The detection of Salmonella sp was done by the traditional process, the results
being expressed in Salmonella sp / 25g. And the count of aerobic mesophilic bacteria
(results expressed UFC / g). The methodology described by APHA (2001) was used for
all determinations. Mold and yeast analyzes were also carried out. The sensory analysis
indicated that the two formulations of pineapple jam with passion fruit syrup were well
accepted. Regarding the physical-chemical analyzes, the results were as recommended by
the current legislation and other specific literature, and the microbiological analyzes
confirmed the good production efficiency of the jams, considering that the results for total
coliforms, standard plate count, salmonella and molds and yeasts, were negative

Keywords: Jam, Pineapple, Passion fruit, DIET, Analysis

1 INTRODUCAO

Para expandir os mercados nacional e internacional de frutas frescas, o Brasil
conta com o interesse pelo consumo de produtos “prontos para o consumo” (MAIA et al.,
2001; LIMA et al., 2000). A extensdo do pais e sua inser¢do, em grande parte, nas zonas
de clima tropical e temperado possibilitaram o cultivo de diferentes variedades de
frutiferas nativas e exdticas. Algumas frutas tropicais tém se destacado devido ao uso de
tecnologia como o abacaxi, a manga, o abacate, 0 maméo, a banana, 0s citros, a goiaba,
a melancia, o meldo, o0 maracujé, a acerola e o caju-ando precoce (OLIVEIRA, 2001).

O abacaxi ou ananas, nomes utilizados tanto para a fruta como para a planta,
pertence a familia Bromeliaceae e género Ananas Mill. Esse género é vastamente
distribuido nas regides tropicais por intermédio da espécie Ananas comosus (L.) Merr., a
qual abrange todas as cultivares plantadas de abacaxi. O fruto é normalmente cilindrico

ou ligeiramente conico, constituido por 100 a 200 pequenas bagas ou frutilhos fundidos
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entre si sobre o eixo central ou coragédo. A polpa apresenta cor branca, amarela ou laranja-
avermelhada, sendo o peso médio dos frutos de um quilo, dos quais 25% é representado
pela coroa (GIACOMELLI, 1981).

A composicdo guimica do abacaxi varia muito de acordo com a época em que €
produzido. De modo geral, a producéo ocorre no periodo do verao e gera frutas com maior
teor de agUcares e menor acidez. O abacaxi destaca-se pelo valor energético, devido a sua
alta composicdo de acucares, e valor nutritivo pela presenca de sais minerais (calcio,
fosforo, magnésio, potassio, sodio, cobre e iodo) e de vitaminas (C, A, B1, B2 e Niacina).
No entanto, apresenta teor proteico e de gordura inferiores a 0,5% (FRANCO, 1989). As
frutas e seus produtos sdo em geral alimentos &cidos, ou que podem ser acidificados para
melhor conservagdo. (ROSA e CARVALHO, 2000). As cultivares Cayenne e Pérola séo
sensiveis a doencas como a fusariose e a fasciacdo, enquanto que as cultivares Perolera e
Primavera apresentam resisténcia a fusariose e menor sensibilidade a fasciacdo
(AGRIDATA, 2001; GIACOMELLI, 1981).

Dentre os diversos produtos oriundos do abacaxi pode-se citar a fruta em calda,
considerada de primeira linha nas indUstrias de conserva e que desfruta de ampla
aceitacdo pelos consumidores (SOLLER, RANDOMILLE e TOCCHINE, 1988). A
compota de abacaxi € obtida de frutas inteiras ou em pedacos, submetidas a cozimento
incipiente e enlatadas ou colocadas em vidros (Figura 4). As frutas ficam praticamente
cruas e cobertas com calda. Depois de fechado em recipientes, o produto é submetido a
tratamento térmico adequado (SOLER et al., 1988). As caldas das compotas de abacaxi
encontradas no comércio apresentam sélidos soltveis em torno de 22° B e assim como as
geléias estdo disponiveis na forma de compotas com baixas calorias (MENDONCA,
ZAMBIASE e GRANADA, 2001). Devido a sensibilidade das propriedades sensoriais
do abacaxi ao calor, o tratamento térmico convencional de 25 minutos pode causar super
coccdo do produto. Todavia, esterilizadores em pressdo atmosférica com rotacdo de
aproximadamente 11 rpm e tempo de 12 a 15 minutos séo suficientes para esterilizar latas
de 1 kg (JACKIX, 1988).

O maracujazeiro é botanicamente definido como uma planta trepadeira sub-
lenhosa que apresenta grande vigor vegetativo (CAVALCANTE, 1974; MOLETTI e
MOLDINA, 1999; SAO JOSE, 1991). Pertence & ordem Passiflorales, a variedade que
tem maior interesse comercial é a Passifloracea, destacando-se o género Passiflora. O
maracuja-amarelo apresenta uma série de caracteristicas superiores ao maracuja roxo, tais

como: maior tamanho do fruto, maior peso, os hibridos apresentam maiores rendimentos,
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maior teor de caroteno, maior acidez total, maior resisténcia as pragas e maior
produtividade/hectare (ITAL, 1980; PIZA, 1991).

O maracuja é uma cultura tipica de paises de clima tropical, responsaveis por cerca
de 90% da producdo mundial. O Brasil é, atualmente, o0 maior produtor (e o maior
consumidor) seguido do Peru, Venezuela, Africa do Sul, Sri Lanka e Australia (SANDI
et al.., 2003). O maracuja azedo (Passiflora edulis f. flavicarpa) representa cerca de 97%
da area plantada e do volume comercializado em todo o Pais (BRIGNANI NETO, 2002).
Estima-se que mais de 60% da producdo brasileira de maracuja azedo seja destinada ao
consumo in natura, através de sacoldes, feiras, supermercados, etc. O restante é destinado
as industrias de processamento, sendo o suco o principal produto.

A qualidade e aceitabilidade de produtos alimenticios encontram-se intimamente
associadas as propriedades fisico-quimicas e sensoriais, sendo dependentes do tipo de
tratamento e dos parametros do processo aos quais as frutas sao submetidas. Dentre os
muitos fatores que interferem na qualidade de doces em calda, podemos destacar a acidez
e tempo de cozimento (OLIVEIRA et al., 2002; SATO; CUNHA, 2005). Entretanto,
segundo Modesta et al. (2005), o sabor do maracuja é extremamente sensivel ao
tratamento térmico.

A maior producdo do maracuja no Brasil encontra-se nos Estados de Minas
Gerais, Sao Paulo, Bahia, Pernambuco, Alagoas e outros Estados do Nordeste e Norte
(ITAL, 1980; MOLETTI e MOLDINA, 1999; RUGGIRO, 1987; SAO JOSE, 1991). A
importancia econémica do fruto do maracujazeiro esta na producédo de suco concentrado,
porém outros alimentos sdo elaborados a partir do fruto tais como: polpa para servir de
matéria-prima para elaboracdo de doces e outras formulacdes, néctares, refrescos,
concentrados para refrigerantes, xaropes, sorvetes e geléias dentre outros produtos
(CAVALCANTE, 1974; MOLETTI e MOLDINA, 1999; MODESTA, 1990).

Os edulcorantes ou adogantes sdo produtos quimicos de origem sintética ou
natural, que tém a propriedade de adogar um alimento em substitui¢éo total ou parcial do
acucar comercial (BOBBIO; BOBBIO, 1995; CANDIDO; CAMPOS, 1996; GROBOTH,
1999; MONTIJANO, TOMAS-BARBERAN; BORREGO, 1998). O edulcorante ideal
deve apresentar perfil de sabor e propriedades funcionais semelhantes as da sacarose.

Os edulcorantes permitidos para uso em alimentos e bebidas dietéticas sdo varios,
mas cada um possui caracteristicas especificas de intensidade e persisténcia do gosto doce
e presenca ou ndo de gosto residual. Além disso, tais caracteristicas podem modificar-se

em funcdo de suas concentracOes. Esses fatores sdo determinantes na aceitacdo, na
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preferéncia e na escolha por parte dos consumidores (CARDELLO; SILVA; DAMASIO,
2000). Dentre os edulcorantes naturais, pode-se destacar o esteviosideo, um glicidio
diterpénico extraido das folhas de Stevia rebaudiana Bertoni. O seu poder adogante é
cerca de 150 a 300 vezes maior que o0 da sacarose, mas apresenta sabor amargo residual.
O esteviosideo possui grande aplicacdo na industria alimenticia devido a sua estabilidade
frente ao calor e a uma ampla faixa de pH (GOTO; CLEMENTE, 1998). Desse modo, 0
presente estudo visou realizar o processamento de compota de abacaxi com calda de
maracuja, realizar analise sensorial para saber qual a aceitacdo para uma compota com
calda adocada com acUcar cristal e outra com stevia e realizar analises fisico-quimicas e

microbioldgicas

2 PROCEDIMENTO EXPERIMENTAL
2.1 COMPOTA DE ABACAXI COM CALDA DE MARACUJA

Inicialmente todos os utensilios (facas, colheres, panelas, talbas, bacias, jarras)
foram sanitizados em solugdo de agua sanitaria por 15 min, sabe-se que todos os abacaxis
também passaram por essa sanitizacdo e a mesa para elaboracdo dos cortes e
descascamento das frutas também foi higienizada. Apds a sanitizacdo todos os materiais
utilizados foram enxaguados para retirar o excesso de cloro. Enquanto as frutas eram
descascadas e cortadas em rodelas e depois em pedacos menores, as caldas (2L de agua)
eram preparadas, uma calda com acgucar cristal-F1 (500g) e outra com uso de edulcorante
stevia-F2 (7,35mL). Apds um tempo de aproximadamente 35min, os cubos de abacaxis
(9009), a polpa de maracuja (100g) e o acido citrico (10,649) foram adicionados a calda
e entdo se teve um cozimento por 5 min (caracterizando assim um processo de
branqueamento dos abacaxis). Em seguida as duas caldas com abacaxi e maracuja foram
drenadas ainda quentes (para esterilizar os recipientes-vidros) e apenas o abacaxi foi
colocado nos recipientes e em seguida foi recebido as caldas por cima. O processo
realizado logo depois foi a exaustdo ou retirada de ar apdés 10min em banho Maria, com
isso os vidros foram fechados e deixados em banho Maria por mais 30min para tratamento
térmico. Apds isso se teve o resfriamento e o armazenamento em geladeira. Esse processo

é mais bem observado no fluxograma abaixo:
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Fluxograma 1 : Processamento de compota de maracuja com calda de abacaxi

[ Abacaxi in natura | ’ Maracuja in natura

| Lavagem e sanitizacao l ’ Lavagem e sanitizacdo ‘

- ¥

I Corte | ‘ Despolpamento ‘
¥

‘ Producao da Calda ‘

Fonte: Autores, 2019

2.2 ANALISE SENSORIAL — TESTE DE ACEITACAO

O teste de aceitacdo foi realizado no Laboratério de Anéalise Sensorial da
Universidade Federal do Maranhdo Campus Avangado, avaliado por 100 consumidores
ndo treinados, entre servidores e alunos de graduacgdo do proprio Campus.

As amostras foram servidas aos consumidores em copos plasticos de 50 mL,
codificados com numeros aleatérios de trés digitos, na forma monadica sequencial (uma
amostra por vez). As compotas foram avaliadas em cabines individuais e sob luz branca.
Foram avaliados os atributos de aparéncia, aroma, sabor, cor, textura e impresséo global,
utilizando escala heddnica, expressando sua aceitacdo fazendo uma avaliacdo global do
produto, seguindo escala estruturada de nove pontos, variando de 9 = “gostei muitissimo”
até 1 = “desgostel muitissimo” (Reis € Minim, 2006). Também foram aplicados a escala
do ideal e o teste de intencdo de compra, em que 0s consumidores avaliaram a viscosidade
e a dogura da calda, textura e a dogura do abacaxi, utilizando a escala estruturada entre
“extremamente mais forte que o ideal” e “extremamente menos forte que o ideal”. E, para
intencdo de compra, 0s consumidores avaliaram as compotas de abacaxi com calda de
maracuja utilizando escala estruturada, variando entre os termos ‘““certamente compraria”

e “certamente ndo compraria”.
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2.3 ANALISES FiSICO-QUIMICAS

A compota de abacaxi com calda de maracuja foi submetida a andlises fisico-
quimicas de pH, determinado por pHmetro (marca Novatecnica, modelo NTPHIM), °Brix
em refratbmetro da marca ATC, com escala de 0 a 30 °Brix e umidade, acidez total
titulavel e Vitamina C de acordo com as normas do instituto Adolfo Lutz (2008), a analise

de Atividade de Agua foi realizada por medicéo no equipamento Aqualab®, 4TE.

2.4 ANALISES MICROBIOLOGICAS

As anélises microbiologicas foram avaliadas através da determinagdo de
coliformes a 35°C e 45°C sendo os resultados expressos NMP/g. A deteccdo de
Salmonella sp foi feita pelo processo tradicional, sendo os resultados expressos em
Salmonella sp/25g. E a contagem de bactérias aer6bias mesofilas (resultados expressos
UFC/g). Utilizou-se a metodologia descrita pela APHA (2001) para todas as

determinag6es. Também foram realizadas analises de bolores e leveduras.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 ANALISE SENSORIAL

Da analise sensorial do produto feita com 100 julgadores no campus avancado da
Universidade Federal do Maranhéo obteve-se os seguintes dados:

Para as medias dos atributos tem-se a tabela a seguir:

Tabela 1: média dos descritores pelos julgadores

Atributos Amostras
A B

Cor 7,75 7,962
Aparéncia 7,72b 7,622
Aroma 7,9 7,562
Sabor 7,89° 6,852
Textura 7,79° 7,082
Impresséo global 7,68P 7,282
Vis. Calda -0,74° -0,912
Docura da calda -0,08° -0,69?
Doc. Abacaxi -0,02° -0,572
Textura abacaxi 0,11° -0,022
Intencdo de compra 4,26° 3,532

a,b,c - Médias na mesma linha acompanhadas de mesma letra ndo diferem entre si ao nivel de 5% de
significancia. Fonte: Autores, 2021
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Para cor, aparéncia, aroma, sabor, textura, impressdo global os valores variavam
de 1 a 9 indo de desgostei muitissimo(1) para gostei muitissimo(9); para viscosidade da
calda, docura da calda, dogura do abacaxi e textura do abacaxi variavam de -4 a 4 indo
de extremamente mais forte que o ideal(4) a extremamente menos forte que o ideal (-4);
intencdo de compra variava de 1 a 5 indo de certamente ndo compraria (1) a certamente
compraria (5)

Percebe-se que a compota de abacaxi foi aceita sensorialmente pelos julgadores.
Pela tabela se percebe que os julgadores no geral gostaram moderadamente de ambas as
amostras com aspectos que foram melhores que outros e em que a amostra DIET superou
atradicional (aclcar); nos aspectos que mais obteve a aceitacao sensorial pelos julgadores
foi a coloracdo da amostra com Stevia, que era uma coloragdo mais clara que a coloragéo
da tradicional, ocasionada pela fraca ocorréncia do fenémeno de caramelizacédo, o aspecto
gue menos obteve aceitacdo foi o sabor da amostra com Stevia, era uma amostra com
menos teor de dulgor que o acUcar e a amostra se apresentava um pouco mais acida, porém
a quantidade de Stevia que foi adicionada na amostra foi uma quantidade para se equivaler
o0 poder dulcor do acucar, logo ficaria inviabilizado a adi¢do de mais stevia devido ao
sabor residual.

Dos aspectos que se apresentavam mais ideais foram a textura do abacaxi com a
amostra com Stevia e a dogura do abacaxi da amostra com acgucar. Percebe-se que 0s
julgadores dessa regido aceitam produtos mais adogados que os produtos DIET, e a
textura do abacaxi em uma calda mais acida e menos doce traz uma grande aceitacao dos
julgadores

Segundo a tabela, é provavel a compra da amostra com agUcar e dividas acerca
da compra da amostra com Stevia, verificando-se que os julgadores da regido ainda néo
estdo tdo adeptos para produtos DIETS, sendo necessaria uma mudanca de habito para
que essa adaptacdo ocorra para que uma intencdo de compra de produto DIET supere um
produto adogado tradicionalmente.

Cor
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Grafico 1: Histograma para distribuicdo de aceitagdo de cores
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Laranja — Amostra Tradicional (com glicose) ; Cinza — Amostra Diet (com Stevia). Fonte: Autores, 2021

Como descrito na anélise das médias dos atributos, a aceitacdo maior foi na
coloragéo da amostra DIET, a amostra tradicional obteve-se uma alta aceitagao sensorial
inclusive com maior nimero de gostei muitissimo, mas apresentou menos distribuicao
sensorial que a DIET, verificando-se que uma compota mais clara e brilhante € mais aceita
gue uma amostra mais escura devido a ocorréncia da caramelizacao.

Aparéncia

Gréfico 2: Histograma para distribuicdo de aceitacdo de aparéncia
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Azul — Amostra Tradicional (com glicose) ; Laranja — Amostra Diet (com Stevia). Fonte: Autores, 2021

A aparéncia da amostra DIET foi muito bem aceita devido ficar préxima a amostra
tradicional, porém apresentou mais distribuicdo que a tradicional em zonas de desgostei,
por isso a amostra tradicional teve a aparéncia mais aceita, a amostra com tradicional
apresentava um aspecto mais fechado, mais opaco, viscoso e robusto.

Aroma
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Grafico 3: Histograma para distribuicdo de aceitacdo de aromas
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Azul — Amostra Tradicional (com glicose) ; Laranja — Amostra Diet (com Stevia). Fonte: Autores, 2021

Nota-se que o aroma de uma amostra tradicional é superior a uma amostra DIET,
ndo ha quase nenhuma avaliacdo de desgostei para a amostra tradicional, ja a amostra
DIET se distribui ao longo do histograma, os produtos formados no aquecimento do
acucar sao mais aceitos que os produtos flavorizantes vindos do aquecimento da Stevia.
Sabor

Gréfico 4: Histograma para distribuicdo de aceitacdo de sabores
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Azul — Amostra Tradicional (com glicose) ; Laranja — Amostra Diet (com Stevia). Fonte: Autores, 2021

A diferenca entre as amostras que ja era grande no aroma fica maior quando foi
analisado o sabor, confirmando que os compostos formados no aquecimento do agucar €
mais aceito que os compostos formados no aquecimento da Stevia, além disso, o poder
dulcor do acucar € maior mesmo estando numa concentracdo menor que a de Stevia, e
dependendo da concentracdo do agucar o gosto residual da Stevia ao termino do produto
é bem mais marcante que o sabor residual da amostra tradicional, tendo isso em vista,
explica-se a menor aceitacdo sensorial pro gosto da amostra DIET, sendo necessaria a
incluséo de outros compostos na formulagdo que ndo retire a qualidade de DIET, mas que
complementem a aceitacdo sensorial do sabor da compota com reducéo do agucar.

Textura
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Grafico 5: Histograma para distribuicdo de aceitagdo de texturas
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Azul — Amostra Tradicional (com glicose) ; Laranja — Amostra Diet (com Stevia). Fonte: Autores, 2021

A textura de um abacaxi caramelizado foi mais aceita que um abacaxi na calda
formulada com Stevia, na amostra DIET, houve distribuicdo da aceitacdo em todas as
zonas e nas maiores zonas de gostei teve um desempenho fraco comparada a amostra
tradicional.

3.2 IMPRESSAO GLOBAL

Gréfico 7: Histograma para distribuicdo de aceitacdo da impressao global
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Azul — Amostra Tradicional (com glicose) ; Laranja — Amostra Diet (com Stevia). Fonte: Autores, 2021

Os julgadores aceitaram mais a amostra tradicional que a amostra DIET,
revelando que essa regido ndo tem o habito de consumo de produtos com reducdo de
acucar, mas o consumo desse tipo de produto é crescente, com ajustes na formulagédo
dessa compota DIET é possivel aumentar a aceitagéo e ficar mais competitivo do que ja
se apresenta com a amostra tradicional.

Quadro 1 — ANOVA para Cor, Aparéncia, Aroma, Sabor, Textura e Impressao Global

ANOVA
Fonte da variacéo SQ o] MQ F valor-P  F critico
Linhas 272,295 99 2,750455 8,431491 7,14E-23 1,394061
Colunas 2,205 1 2,205  6,759405 0,010752 3,937117
Erro 32,295 99 0,326212
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Total 306,795 199
Fonte: Autores, 2021

O quadro da ANOVA mostra que como Fcalculado> Fcritico, as amostras
apresentam diferenca significativa, validando toda a analise sensorial feita para esses

atributos

3.3 VISCOSIDADE DA CALDA

Grafico 8: Histograma para distribuigdo da idealidade da viscosidade da calda
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Azul — Amostra Tradicional (com glicose) ; Laranja — Amostra Diet (com Stevia). Fonte: Autores, 2021

Percebe-se que a amostra tradicional tem a viscosidade mais ideal que a amostra
DIET, isso é devido a caramelizacdo/reacdo de Maillard vinda do aguecimento do aclcar
que d& uma viscosidade caracteristica do produto, a amostra de Stevia se apresentava
menos densa pela fraca ocorréncia das reagdes da amostra tradicional, ambas as amostras
apresentaram distribuicdo ao longo do histograma, mas a tradicional saiu menos da zona

do ideal

3.4 DOCURA DA CALDA

Gréafico 9: Histograma para distribuicdo da idealidade da docura da calda
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Azul — Amostra Tradicional (com glicose) ; Laranja — Amostra Diet (com Stevia). Fonte: Autores, 2021
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Verifica-se novamente a diferenca do poder dulcor do aglcar em detrimento do
poder da Stevia que se distribui ao longo do histograma enquanto a tradicional esta muito
concentrada no ideal segundo os julgadores

Docura do abacaxi

Grafico 10: Histograma para distribuicdo da idealidade da dogura do abacaxi
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Azul — Amostra Tradicional (com glicose) ; Laranja — Amostra Diet (com Stevia). Fonte: Autores, 2021

Percebe-se 0 mesmo comportamento da dogura da calda em relacdo a docura do
abacaxi, verificando a idealidade da amostra tradicional e a distribuicdo no histograma da
DIET ao longo de todas as faixas
Textura do abacaxi

Gréfico 10: Histograma para distribuicdo da idealidade da docura do abacaxi
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Azul — Amostra Tradicional (com glicose) ; Laranja — Amostra Diet (com Stevia). Fonte: Autores, 2021

Ambas as amostras apresentaram uma textura do abacaxi ideal para o produto de
compota, pouco se distribuindo no histograma as duas amostras
Quadro 2: ANOVA para escala do ideal

ANOVA

Fonte da variacéo SQ al MQ F valor-P  F critico
Linhas 272,295 99 2,750455 8,431491 7,14E-23 1,394061
Colunas 2,205 1 2,205  6,759405 0,010752 3,937117
Erro 32,295 99 0,326212
Total 306,795 199

Fonte: Autores, 2021
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A anélise de variancia pelo quadro da ANOVA para os atributos avaliados na
escala do ideal mostra que Fcalculado>Fcritico, validando diferenca significativa entre as
duas amostras e as analises realizadas

Intencdo de compra

Grafico 10: Histograma para distribuicdo da intencdo de compra
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Azul — Amostra Tradicional (com glicose) ; Laranja — Amostra Diet (com Stevia). Fonte: Autores, 2021

A amostra tradicional tem um potencial maior que a amostra DIET, precisando de
ajustes para aumentar o seu poder de competi¢cdo com amostras com teor de agUcar maior,
isso também se da ao fato da falta de consumo de produtos com menor teor de agucar
pelos julgadores, podendo se analisar a realizacdo de uma anélise sensorial com
julgadores mais treinados e especificos para a populagdo que consome produtos DIET
(fitness, diabéticos e afins)

Variancia

Quadro 3: ANOVA para intencdo de compra

ANOVA

Fonte da variacéo SQ gl MQ F valor-P  F critico
Linhas 272,295 99 2,750455 8,431491 7,14E-23 1,394061
Colunas 2,205 1 2,205 6,759405 0,010752 3,937117
Erro 32,295 99 0,326212
Total 306,795 199

Fonte: Autores, 2021

Novamente pelo quadro da ANOVA, a analise de variancia estabelece diferenga

significativa entre as duas amostras visto que Fcalculado>Fcritico
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3.5 ANALISES MICROBIOLOGICAS
Foi realizado testes para Coliformes, Contagem padrdo em placas, Bolores e

Leveduras e salmonela

3.6 COLIFORMES

Figuras 1 e 2: teste para coliformes

Fonte: Autores, 2021

Verificou-se a auséncia para coliformes, ndo sendo necessaria a aplicacdo do teste
para E.coli e assegurando a viabilidade do consumo do produto em relagdo aos

microrganismos envolvidos no teste.

3.7 PARA CONTAGEM DE PLACAS PADRAO

Figuras 2 e 3: teste para Contagem em Placas Padrédo

Fonte: Autores, 2021

Verifica-se a auséncia para todos os microrganismos envolvidos na analise
realizada, identificando uma boa pratica de fabricacdo do produto e seguranca de
consumo das amostras

Para bolores e leveduras

Figuras 4 e 5: teste para bolores e leveduras

Fonte: Autores, 2021

Verifica-se a auséncia dos microrganismos envolvidos na realizacdo da analise,

atestando a seguranca alimentar do produto.
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3.8 PARA SALMONELA

Figura 6 e 7: teste para salmonela

s

Verificou-se a auséncia de slamonela em todas as amostras e tréplicas
reproduzidas, verificando a seguranga alimentar do consumo do produto em relagdo a
salmonela.

Para as analises entdo se verifica na tabela:

Tabela 2: Analises Microbiologicas

Analise Compota DIET Compota Tradicional
Coliformes Totais Negativo/Auséncia Negativo/Auséncia
Contagem em Placas Padréo Negativo/Auséncia Negativo/Auséncia
Bolores e Leveduras Negativo/Auséncia Negativo/Auséncia
Salmonela Negativo/Auséncia Negativo/Auséncia

Fonte: Autores, 2021

Percebe-se que ao longo de toda cadeia produtiva foi mantido todo o controle de
qualidade e higiene na realizacdo da fabricacdo das amostras tanto a tradicional quanto a
DIET.

3.9 CARACTERIZACAO FISICO-QUIMICA

Os resultados para as analises da composicdo centesimal de compota
apresentaram-se no padrdo certo, de acordo como preconiza a legislacdo com RDC N°.
272, DE 22 DE SETEMBRO DE 2005. A compota de abacaxi com calda de maracuja
adocada tanto com acucar cristal como com stevia, apresentou uma média de pH de 3,52+
0,0047, dados esses ja esperados por se tratar de frutas acidas. Segundo Venceslau et al.
(2011), o valor de compota de kiwi encontrado foi entre 2,99% e 3,24%, inferior
comparado ao deste trabalho, entretanto 0 que deseja para produtos processados sao
valores de pH abaixo de 4,5, porém garantem maior estabilidade aos produtos, quanto aos
microrganismos deterioradores. A atividade de dgua para F1 foi de 0,97+0,0045 e para
F2 foi de 0,98+0,0022, valores ja esperados por ser um doce em que esta presente uma
boa parte de agua, tanto na calda contendo maracuja como no abacaxi, porém o

processamento foi bem realizado, desde a sanitizagdo, tratamento térmico e
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armazenamento a frio, evitando assim o crescimento de algum microrganismo nessa Aa
elevada.

Para a compota contendo acucar cristal-F1, o brix apresentou-se com uma média
de 17,6°+0,2357, enquanto para a calda adogada com stevia-F2 o brix foi de 7,2°+0,3771,
mostrando-se assim com solidos solUveis bem menores, ou seja, isso € pelo fato de ser
um produto diet e pelo cultivar do abacaxi, Marques et. al.analisou dois cultivares de
abacaxi e suas faixas de valores encontrados para Brix de abacaxi corresponde ao desse
construto. A legislacdo determina limites de solidos sollveis entre 14 e 40°Brix para
compotas de fruta convencionais produzidas com sacarose e, quando se trata de produtos
diet, utilizam-se adocantes para obter dulcor parecidos com a sacarose (BRASIL, 1998).
A acidez titulavel para F1 foi de 0,10+0,0020, enquanto para F2 apresentou-se com uma
acidez de 0,09+0,0016. A umidade foi de 18,1+0,0639 para a adogcada com acucar e

9,09+0,4563 para a que foi adocada com stevia.

4 CONCLUSAO

A compota € um produto muito bem aceito no mercado, porém o alto valor
energético devido ao aglcar presente na calda é um aspecto negativo para o produto, logo
0 uso de edulcorante em substituicdo do aclcar € uma boa alternativa para reducgéo
energética do produto. A analise sensorial indicou que as duas formula¢Ges de compotas
de abacaxi com calda de maracuja foram bem aceitas. No que diz respeito as analises
fisico-quimicas os resultados foram conforme estabelecido pela legislacdo vigente e
demais literaturas especificas e as analises microbioldgicas confirmaram a boa eficiéncia
de producdo das compotas, tendo em vista que os resultados para coliformes totais,

contagem em placa padréo, salmonella e bolores e leveduras, deram negativos.
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