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INTRODUGAO:

Esse estudo foi realizado no Laboratério de Tecnologia de Alimentos do Centro de Ciéncias Agrarias, Ambientais e
Bioldgicas da UFRB, com objetivo de elaborar, avaliar sensorialmente e fisico-quimicamente geléia de seriglela.
A serigliela é uma drupa elipsoidal de cor laranja-avermelhada e até amarelada quando maduro, com 2,5
centimetros a 5 centimetros de comprimento e 15 a 20 gramas de peso. A camada de polpa é fina, com cerca de 3
milimetros, com um carogo do tamanho de uma azeitona grande. E parecido com o caja, mas ao contrario deste é
bastante doce. O seu consumo ¢ feito de diversas formas, desde in natura até na confecgdo de sucos, sorvetes e
doces. E rico em carboidratos, calcio, fosforo e ferro, a serigliela possui ainda outras vitaminas como A, Be C. E
eficaz contra anemia, inapeténcia e a diminuicdo dos gldbulos brancos.( portal sdo francisco, 2007).
A avaliacdo sensorial é importante durante o armazenamento porque, em Gltima analise, acaba sendo o parametro
que reflete a rejeicdo de determinado alimento pelo consumidor (Labuza e Schmidl, 1988).
Para obtencdo de geléia a concentragdo 6tima de aglcar para obtengdo do gel esta ao redor de 67,5 %, porém, é
possivel fazer geléia com alto teor de pectina e acido com menos de 60 % de acucar.

METODOLOGIA:

A matéria-prima utilizada foi a seriglela adquirida no comercio de Cruz das Almas-BA.
Foram utilizadas 21,65 g de polpa de serigliela adicionada a 28 g de H20 e 1,8 ml de NAOH 1 normal.
A geléia foi preparada com o suco de serigliela em partes iguais( 50 % de cada), com adicdo de 1 % de pectina,
na proporcdo de 50 % de aglcar para 50 % da mistura dos sucos refinados e acondicionada a quente
(temperatura de 85 oC) em pote de vidro, hermeticamente fechado.
O produto foi submetido a prova de esterilidade comercial, conforme recomendacdao da ANVISA ( BRASIL, 2010)
armazenando em estufa a 35° C por 13 dias e observado alguma manifestacdo de microrganismos.
O produto final foi submetido a analises fisico-quimicas com trés repeticdes: pH (em potencidmetro), sélidos
sollveis totais (em refratdmetro) e totais acidez total titulavel e analise sensorial com trinta provadores para os
atributos de cor, sabor, aparéncia, consisténcia, nivel de dogura e acidez numa escala de 9 pontos.

RESULTADOS:

Na prova de esterilidade comercial ndo observou nenhuma alteracao causada por microrganismos ao produto,
como fermentacdo, producdo de gas e colonias de microrganismos. O pH (3,4) impede o desenvolvimento de
Crostridium botulinum, microrganismo altamente patogénico Segundo Gava (1995) para os produtos acidos (pH <
4.5) pode ser utilizado o tratamento térmico em banho-maria, pois a alta acidez elimina a possibilidade de
desenvolvimento desses microrganismos, nao havendo assim, a producao da toxina, embora os esporos possam
estar presentes e sobreviverem ao tratamento.
Os teores de sélidos sollveis, percentagem de umidade e o pH da geléia ficaram dentro dos valores estabelecidos
por RAUCH (1965) percentagem de umidade 31 %, pH de 3,40 e SST de 15,5° Brix.
A variadvel aparéncia foi qualificada como gostei regularmente, obtendo-se uma média de 7,1. Em relagdo a cor os
provadores atribuiram nota média de 7,2 (gostei regularmente). Na observacdo de um alimento, o impacto visual
causado pela cor sobrepde-se a todos os outros, fazendo desse atributo um dos mais importantes na



comercializacdo de alimentos e constituindo, assim, primeiro critério de aceitacdo ou rejeicdo de um produto.
A consisténcia obteve-se média 7,3, equivalendo a gostei regularmente na escala hedonica.

CONCLUSAO:

Os parametros guimicos e fisico-quimicos ficaram dentro dos padrdes tecnoldgicos.
O atributo consisténcia obteve a melhor nota de todos atributos sensoriais estudados.
Notou-se 6tima aceitacdo do produto, registrando-se média variando de 7,03 a 7,3 classificando o produto em
"gostei regularmente”.
O perfil sensorial de dogura obteve uma média equivalente entre alta e muito alta e acidez entre alta e regular, a
intengdo de compra demonstrou que a grande maioria(96,7 %) comprariam o produto.
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