DESENVOLVIMENTO DE UM NOVO PRODUTO: GELEIA VERDE

AUTORES

Ingridi Vera DELGADO

Jonathas Henriqgue FURIOSO

Juliano Oliveira da SILVA

Leandro Augusto SIMENSATO

Ricardo RODRIGUES

Valteide TANCINE

Discentes do Curso de Engenharia de Alimentos- UNILAGO

Ricardo BENEDETTI
Patricia de Carvalho DAMY-BENEDETTI
Docentes do Curso de Engenharia de Alimentos- UNILAGO

RESUMO

O objetivo desse trabalho foi desenvolver um produto inovador, com propriedades antioxidantes e com
ingredientes ricos em vitaminas, sem abrir mao do sabor agradavel, ou seja, uma geleia verde. Sua
composicao é feita com couve, maracuja, liméo, pectina, acido citrico e a¢tcar, um produto visando uma
vida mais saudavel, saborosa e prética. Todos os ingredientes foram devidamente higienizados. Foram
batidos junto com a &agua; a couve, o suco de limdo, a horteld, o aclcar e por Ultimo, os maracujas
(evitando a quebra das sementes). ApOs batido, o suco foi peneirado e levado ao fogo médio; mexendo
sempre até seu ponto de colher (ponto ideal da geleia). O produto foi armazenado em frascos de vidros e
posteriormente refrigerado. Foi realizada uma analise sensorial aberta para o publico, onde eram
dispostas as torradas com a geleia para que a pessoa pudesse se servir. A avaliacdo incluiu os
seguintes atributos sensoriais: sabor, aparéncia e aroma. Os testes de aceitacdo foram aplicados a um
painel de 100 provadores ndo treinados. Pode-se observar que o produto foi bem aceito pelos
provadores em relacdo a todos os atributos. Nas notas de aceitacdo geral, foi possivel verificar que o
produto foi bem aceito pelo publico apresentado, com 76% de aceitacdo geral entre os provadores que
gostaram muito e muitissimo do produto. O desenvolvimento e a apresentacdo do produto foram
realizados com sucesso, atingindo o objetivo esperado de produzir um produto diferente dos encontrados
no mercado e muito rico em vitaminas. Concluiu-se que este produto teria uma étima repercussao no
mercado por ser um produto novo, de 6tima qualidade e que despertaria a curiosidade do consumidor
em adquiri-lo.
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1 INTRODUCAO

Quando falamos em competitividade de empresas e marcas, um dos pontos mais importantes para
a sobrevivéncia da mesma é uma correta gestdo no desenvolvimento de novos produtos. Com a grande
globalizagdo atual e o maior consumo dos Ultimos anos, as transformacdes nos cendrios empresariais séo
bem claras (CHENG; FILHO, 2007).

A importancia de se desenvolver um novo produto pode ser notada no mundo dos negdcios através
de nimeros, como por exemplo o custo final de determinado produto. Hoje em média, 80% do custo do
produto final é determinado pelo desenvolvimento de um novo produto, além de caracteristicas como
qualidade, diversificacdo e tempo de introdugdo ao consumidor. Um novo produto esta ligado diretamente
ao objetivo da empresa, a futuras intencbes e em construir ideias concretas (TAKAHASHI; TAKAHASHI,
2007).

E definido como desenvolvimento de novos processos as atividades cujo objetivo é suprimir a busca
do mercado atual e desenvolver novas técnicas que permitam uma determinada empresa estar a frente do
seu concorrente direto ou indireto. E necessario um planejamento de acompanhamento apds o langamento
do novo produto para que necessidades do mesmo sejam atendidas ao longo do tempo (ROSENFELD et
al., 2006).

A urbanizagdo juntamente com a industrializagdo € um fator que vem mudando o consumo das
pessoas e 0 seu estilo de vida. Com a correria do dia a dia, a praticidade se tornou algo que praticamente
obrigatério, porém a taxa de sedentarismo devido a essa praticidade também vem aumentando (ABREU et
al., 2001).

Geleias sé@o produtos obtidos a partir do concentrado de frutas, pectina, aglcar e &cido. A pectina é
uma das substancias mais importantes devido a sua capacidade de geleificacdo, dando assim a textura
comum das geleias. O acido por sua vez é o responsavel por ndo deixar que as fibras com agua se
desfacam, sendo assim meios com pouca acidez tendem a n&o manter a consisténcia de gel (GAVA,;
SILVIA; FRIAS, 2008).

O objetivo desse trabalho foi desenvolver um produto novo com a finalidade de desenvolvimento de
uma geleia com propriedades antioxidantes. Sua composicdo é feita com couve, maracuja, liméo, pectina,

acido citrico e agtcar, um produto visando uma vida mais saudavel, saborosa e pratica.

2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 Geleia Industrial

A Legislacéo Brasileira de Alimentos define geleia como um produto feito com frutas, aclcar e agua.
Sua concentracdo ideal deve ser com aspecto gelatinoso. Podem ser divididas entre comum que séo
divididas em quarenta partes de fruta com sessenta partes de agUcar e a extra que sao divididas em
cinquenta partes de frutas para cinquenta partes de agucar. Ainda de acordo com a Legislagao Brasileira de
Alimentos, a qualidade de uma geleia é definida por sua conservagdo, visto que nao devera sofrer
alteracdes quando retirada do vidro. N&o deve ser acucarada nem pegajosa nem viscosa, deve conservar o

sabor natural da fruta. Na producao de geleias a 4gua nem sempre € necessaria, visto que varias frutas



apenas sao esmagadas e cozidas. Se for necessario um cozimento prévio da fruta, 20% do volume de
frutas é adicionado em agua (SOLER, 1991).

O acucar utilizado nas geleias produzidas no Brasil € a sacarose. Durante o processo de cozimento,
0 agucar sofre uma reacdo que chamamos de inversdo da sacarose que € quando a sacarose €
transformada em glicose e frutose, esse processo tem o objetivo de evitar a cristalizacdo. A pectina é o
produto que ira se ligar com o aglcar e formar um gel, ela é a responsavel pelo aspecto ideal das geleias. A
pectina tem uma temperatura ideal para formal gel que gira em torno de 60°C.

O &cido citrico tem o poder que firmar o gel formado pela ligacdo de pectina e aclcar, porém se
adicionado no momento errado, pode afetar a formacdo de gel e o trabalho da pectina. O ponto final de
cozimento da geleia pode ser determinado pelo seu indice de refracdo. Para serem embaladas, as geleias
sdo acopladas em vidrarias e tampadas com tampas de metal, podendo ser fechadas por roscas ou
apertadas sobre as bordas dos vidros. Algumas marcas injetam vapor nos vaos livres que sobram no
recipiente antes mesmo de fechar a embalagem. Por fim, dependendo da temperatura que o produto foi

envazado, o recipiente pode ser esterilizado durante trinta minutos a 82°C (JACKIX, 1988).

2.2 Liméao

O limao é um fruto que independente do tipo, apresenta caracteristicas comuns como sabor azedo,
grande concentragdo de &cido citrico, vitamina C, combate a resfriados e tem serventia em industrias
guimicas e de cosmética. No plantio do limdo, uma caracteristica importante é a qualidade da terra, frutos
citricos ndo tem um bom plantio em terras argilosas, o ideal s&o os terrenos arenosos (SAYEGH, 2014).

Devido a uma diversidade de trabalhos realizados com o limdo, o fruto tem o mercado certo. Para
seu plantio ndo serd demandado muito espaco pela arvore, ja que as ramificagdes sdo poucas e o limoeiro
chega até 6 metros de altura.

A melhor época para se plantar liméo sédo as épocas de chuva, em dias frescos e com pouco sol. As
mudas prontas do limdo custam em média cerca de 4 reais. A temperatura ideal de desenvolvimento é de
23 a 32°C. O pH é um fator muito importante para a plantacdo, este deve estar em torno de 5,5 a 6,5. A
primeira leva de limao saira em torno de 3 anos depois do plantio, depois disso a floragéo sera possivel em
setembro e outubro. Em média cada arvore obtém 100kg de limdo por safra. Os frutos sdo colhidos
manualmente com tesouras (AMARO; CASER; DE NEGRI, 2003).

O Limédo Cravo lembra muito uma laranja, devido sua aparéncia, tem um sabor e suculéncia
marcante, chegando a incomodar em alguns momentos devido ao alto grau de acidez. Lim&o Tahiti € o mais
consumido no Brasil, tem caracteristicas como casca fina e lisa, com muito suco presente em sua polpa,
contém sabor intenso e ndo apresenta grande quantidade de sementes. Dos tipos mais comuns de limédo, o
tipo Tahiti contém mais vitamina C. O Lim&o Siciliano, conhecido como o lim&o “verdadeiro”, € a espécie
mais consumida na Europa e Estados Unidos, apresenta caracteristicas como casca grossa e bem amarela,
porém com uma polpa pouco suculenta e acida. Em relagdo aos demais tipos, apresenta um gosto mais
suave e é indicado para a area alimenticia e cosmética. Outro tipo € o Limdo Galego, que se apresenta bem
menor que o limao Tahiti, porém bem mais saboroso, com casca amarela quando o fruto se encontra no
grau de maturagdo correto. Tem uma polpa considerada suculenta e seu maior uso € na parte de drinks e
na parte alimenticia (COUTINHO; FERNANDO, 2017).



2.3 Maracuja

O maracujd € um fruto muito comum no Brasil, é origindrio da América Tropical e possui
praticamente 150 tipos distintos. No Brasil, as espécies mais comuns de maracujia sdo: Amarelo, Roxo e
Doce. Cerca de 95% da producao brasileira é voltada para a producdo do maracuja do tipo Amarelo (LIMA,
CUNHA, 2004).

De acordo com a FIBGE (Fundacéo Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica), a producéo anual
de maracuja no Brasil chega a ser de 800 mil toneladas, tornando o Brasil um dos maiores produtores do
mundo.

A época de colheita consiste em épocas mais quentes. O maracuja deve ser colhido ainda em
ligacdo com a planta m&e e com grau de maturacdo adequado, visto que é um fruto climatérico. A colheita
do maracuja é feita manualmente com tesouras e logo ap6s sendo acondicionados em caixas plasticas,
lembrando que, deve-se deixar cerca de 3cm do pedunculo afim de evitar que o fruto murche. O ponto de
colheita gira em torno de 9 meses e seu peso ideal de 50 até 130g (LIMA; CUNHA, 2004).

Apobs a colheita, os frutos perdem peso rapidamente, devendo ser comercializados ou armazenados
imediatamente. O tratamento pos-colheita se baseia principalmente na sele¢@o dos frutos de acordo com a
finalidade de mercado. Primeiramente, eliminam-se os frutos murchos, lesionados, verdes, com
caracteristicas de ataque por micro-organismos ou doencas, restos florais, corte dos pedunculos para 0,5
cm, lavagem (quando necessario), armazenamento a temperatura de 100°C e 80-95% de umidade relativa.
Apos estes tratamentos, os frutos devem ser embalados e identificados. Estes fatores proporcionam uma
maior vida-de-prateleira ao fruto, conservando-os por cerca de 40 dias (MELO, 2000).

Maracuja amarelo: O maracuja-amarelo é o mais cultivado no mundo, responsavel por mais de 95%
da producdo do Brasil e utilizado principalmente no preparo de sucos. E bastante utilizado tanto em
IndUstrias quanto para consumo in natura, por ser mais vigoroso e mais adaptado aos dias quentes,
apresenta frutos de maior tamanho, com peso entre 43 e 250g.

Maracuja-doce: E cultivado no Brasil pela sua elevada cota¢do no mercado de frutas frescas, pois a
polpa é muito saborosa e doce. Algumas lavouras de maracuja-doce, produzem frutos que chegam a atingir
16 cm de comprimento e a pesar quase 500 gramas. Alguns produtores de maracuja-doce ja estédo
multiplicando vegetativamente plantas produtivas com frutos grandes, com mais de 350 gramas de peso.

Maracuja-roxo: O mercado internacional é bastante receptivo ao maracuja-roxo, dai o interesse na
producdo da fruta in natura a partir de sele¢cdes que possuam as caracteristicas comerciais desejaveis, ou
seja, frutos pequenos e menos acidos que o atual padrdo brasileiro de maracuja. O maracuja-roxo & mais
indicado para produc¢do no centro-sul do Pais, porque prefere clima ameno e produz frutos adequados a um

segmento diferenciado de mercado, que comercializa frutas por unidade (MELO, 2000).

2.4 Couve

A couve comum (Brassica oleracea var. acephala), ocupa um lugar de destaque entre as hortalicas,
devido ao seu valor nutricional, sendo fonte de vitaminas C, Tiamina (B), Riboflavina (B2), e minerais como
Célcio, Fosforo. Durante a senescéncia da folha, ha uma intensa atividade metabdlica responsavel por

mudanc¢as na composi¢cdo quimica, e consequente perda de valor comercial. Existem alguns fatores que



contribuem para a perda destas propriedades, tais como: idade da folha e o contelido de 4gua da mesma. A
luz também tem um efeito marcante. Apds a colheita, ha perdas acentuadas nos teores de vitamina C total,
devido a solubilizagdo desta vitamina (BANZATTO; KRONKA, 1989).

Existe uma variedade muito grande dessa hortali¢ca, 0s tipos mais comuns séo:

Couve Manteiga: A mais popular dentre as couves, a manteiga, € facilmente encontrada em
qualquer hortifrti. Suas folhas sédo lisas, grandes e levemente onduladas, com um tom de verde bem
escuro. Seus beneficios incluem a alta capacidade antioxidante, ajudando a combater as acdes dos radicais
livres no organismo e deixando-o livre de enfermidades.

Couve de Bruxelas: De formato mais arredondado, parecido com o repolho, essa couve possui um
tamanho menor, se comparado a couve manteiga. Sua coloragdo também é um tom mais claro e o sabor
um pouco mais amargo. O sulforafano, responsavel por esse sabor, € uma substancia antioxidante com
propriedades anticancerigenas, capaz de melhorar a imunidade e prevenir a doenca.

Couve Galega: Com o caule mais alongado, folhas mais largas e robustas, a couve galega é mais
facilmente identificavel, parecida com a couve manteiga. Seus beneficios incluem a grande quantidade de
vitamina C, essencial para fortalecer o sistema imunolégico e a presenca do &cido félico, vitamina B9,
nutriente perfeito para as mulheres que desejam engravidar ou estéo nos primeiros meses de gestacao.

Couve Coracdo de Boi: E assim chamada por suas folhas grandes apresentarem o formato de um
coragdo. Os nutrientes contidos nesse alimento incluem as fibras alimentares que facilitam o transito
intestinal e previnem as doencas cardiovasculares, tais como o infarto, derrame e presséo alta, por exemplo
(CHEIN, 2015).

Embora seja uma planta herbacea de clima frio, a couve é resistente para se desenvolver em locais
com temperatura acima dos 25°C. No entanto, em regides quentes, a recomendacao é cultivar a hortalica
durante o outono e o inverno e em area com parte sombreada. Sob calor acentuado, a qualidade das folhas
fica prejudicada, com crescimento reduzido e aparéncia e sabor alterados. No momento da colheita, tem-se
a preferéncia para os horarios de clima mais ameno, pois as folhas murcham rapidamente (BANZATTO,;
KRONKA, 1989).

Apés a colheita, as folhas de couve s&do juntadas em macos com 8 a 12 unidades. Esse
procedimento pode ser realizado diretamente no campo ou em um barracdo de beneficiamento. Os magos
sdo mantidos em agua, para ndo murcharem, até a comercializacdo. A comercializagao é feita na forma de
macos de aproximadamente 400 g ou no sistema de semi-processamento, onde as folhas sdo picadas,
higienizadas e acondicionadas em bandejas, o que agrega maior valor ao produto. E frequente a

comercializacdo em macos diretamente nas hortas (BLAT et al., 2011).

2.5 Pectina

As pectinas sao substancias de muito valor na inddstria alimenticia. Nos Ultimos anos, a pectina
vem sendo comercializada em forma de p6 como ingrediente de algumas receitas devido a sua capacidade
de formar gel. Ela é classificada como um polissacarideo complexo de alto valor molecular. A pectina tem
um carater hidrofilico, sendo assim, apresenta um envolvimento com agua, o que Ihe da a capacidade de
produzir solugdes viscosas. Muito utilizada com o objetivo de dar corpo ao alimento, a pectina é classificada
Ccomo um espessante ou texturizante ou emulsificante (DA SILVA; FRANCO; GOMES, 1997).



A pectina forma seu gel como se fossem uma espécie de cadeia, porém, ela tem uma ligacao muito
mais forte com agua do que entre si. O aglcar entra como uma substancia que atrai a agua para que a

pectina consiga fazer seu trabalho de formar gel isolada (GROSSO, 1992).

2.6 Acido Citrico

O &cido citrico também conhecido como acidulante, € uma substancia que funciona como um
conservante natural muito utilizado em bebidas e alimentos. Dentre as caracteristicas dessa substancia, se
destacam sua capacidade conservante, antioxidante e sua capacidade de limpeza de maquinarios, visto
gue o &cido citrico é uma opc¢éo ecologicamente correto. O acido citrico pode ser encontrado em frutas
principalmente citricas como laranja e lim&o. Ele é considerado um &acido orgénico fraco e dividido com um
acido orgéanico tricarboxilico. A funcdo do acido na industria alimenticia € muito ampla, neutralizando
sabores que sdo muito doces os tornando mais acidos, ajudando no processo de gelificagdo de geleias e
também aderindo ao sabor mais acido em refrigerantes de limao e laranja, os tornando assim mais proximos

do natural (AUR, 2018).

3 MATERIAL E METODOS

3.1 Ingredientes

Os ingredientes utilizados para o preparo da geleia foram: trés litros de agua; 250g de couve tipo
manteiga; 1kg de maracuja azedo; 250g de suco de limao; 30 folhas de horteld; 1kg de agucar cristal; 75g

de pectina. Foram compradas100 torradas pequenas para passar as geleias.

3.2 Preparo da Geleia

Primeiro todos os ingredientes foram devidamente higienizados. Foram batidos junto com a agua, a
couve, o suco de liméo, a horteld e 500g de agucar, por ultimo, foram batidos 0 maracuja, evitando assim, a
qguebra das sementes. Apds batido, o suco foi peneirado e levado ao fogo médio; assim que a mistura
chegou ao seu ponto de fervura, foi adicionado lentamente o restante do aglcar e a pectina, mexendo
sempre até seu ponto de colher (ponto ideal da geleia). O produto foi armazenado em frascos de vidro e
refrigerados.

Foi também realizada uma analise sensorial aberta para publico onde eram dispostas as torradas
com a geleia para que o provador pudesse se servir. Apés realizar a degustacao do produto, o provador era
encaminhado a uma das quatro cadeiras dispostas no local para avaliagdo por meio da ficha de andlise
sensorial. A ficha continha um termo de consentimento esclarecido, juntamente com o teste de aceitacéo
global, utilizando uma escala hedbnica estruturada de nove pontos, incluindo intencdo de compra. A
avaliacao incluiu os seguintes atributos sensoriais: sabor, aparéncia e aroma. Os testes de aceitacdo foram

aplicados a um painel de 100 provadores néo treinados.



3.3 Acondicionamento

Um passo importante foi o acondicionamento da geleia, por isso foi utilizado como embalagem,
potes de vidro com tampas de aluminio, com o objetivo de proteger contra agentes externos e reter as suas
propriedades organolépticas. Para o marketing do produto, foi criado um adesivo que era colado sob a
embalagem de vidro com todas as informacdes do produto (Figura 1).

Figura 1 — Rotulo

Fonte: Elaborado pelos autores, 2018.

3.4 Informacgé&o nutricional

O Quadro 1 apresenta a Informacdo Nutricional da geleia mista.

Quadro 1: Informacao Nutricional da geleia mista

Informacao Nutricional — Porcao de 20g (1 colher de sopa)

Quantidade por por¢ao %VD
Valor Energético 31Kcal = 130 KJ 2%
Carboidratos 7,59 3%
Fibra Alimentar 19 4%

*Valores diarios de referéncia com base em uma dieta de 2.000Kcal ou 8.400K]. Seus valores podem
ser maiores ou menores, dependendo de suas necessidades energéticas. Nao contém quantidades

significativas de proteinas, gorduras totais, gorduras saturadas, gorduras trans e sddio.

4 RESULTADOS E DISCUSSOES

4.1 Anéalise Sensorial

O perfil sensorial dos provadores que participaram da andlise sensorial € mostrado no Graéfico 1,
onde houve predominio do sexo feminino (70%).



Gréfico 1 — Percentual de andlise em relacao ao sexo dos provadores
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Fonte: Elaborado pelos autores, 2018.

Através da analise de dados, verifica-se intengdo de compra dos provadores (Grafico 2). Verificou-

se que a grande maioria dos participantes (85%), compraria 0 hovo produto.

Gréfico 2 — Intencdo de Compra

Intencao de Compra
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Fonte: Elaborado pelos autores, 2018.

Os Gréficos 3, 4 e 5, representam as notas dos participantes em relagdo ao sabor, aparéncia e

aroma.



Grafico 3 — Porcentagem de notas em relacéo ao sabor
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Fonte: Elaborado pelos autores, 2018.

Gréfico 4 — Porcentagem de notas em relagdo a aparéncia
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Fonte: Elaborado pelos autores



Gréfico 5 — Porcentagem de notas em relacéo ao aroma
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Fonte: Elaborado pelos autores

A partir dos dados obtidos pelos Graficos 3, 4 e 5, pode-se observar que o produto foi bem aceito
pelos provadores em relacdo a todos os atributos. O Gréfico 3, mostrou que 41% dos provadores gostaram
muitissimo do sabor da geleia. No Grafico 4, verifica-se que, 40% gostaram moderadamente no atributo
aparéncia e, em relagdo ao aroma, 45% dos provadores gostaram muitissimo (Gréfico 5).

Ferreira et al. (2011), elaboraram seis formula¢gbes de geleias utilizando polpas de melancia e de
tamarindo em diferentes propor¢des: F1 (100% polpa de melancia), F2 (87,5% polpa de melancia: 12,5%
polpa de tamarindo), F3 (75% polpa de melancia: 25% polpa de tamarindo), F4 (12,5% polpa de tamarindo:
87,5% agua), F5 (25% polpa de tamarindo: 75% &agua) e F6 (37,5% polpa de tamarindo: 62,5% agua).
Todas as geleias continham polpa e sacarose na proporcao 1: 0,6 (p/p) e o teor final de sélidos solGveis foi
67 °Brix. Os atributos de cor, consisténcia, sabor e preferéncia das geleias foram avaliados por 50
provadores ndo treinados, utilizando uma escala heddnica estruturada de nove pontos (variando de “gostei
muitissimo” a “desgostei muitissimo”). A pior consisténcia foi constatada na geleia F4 e a maior
concentracdo de tamarindo na geleia prejudicou a cor influenciando negativamente na aceitacdo do produto.
A geleia mista F2 obteve melhor nota pra os atributos sabor e preferéncia que a geleia F6.

No Grafico 6, pode-se visualizar o nivel de aceitacdo geral do produto. Nas notas de aceitacdo
geral, foi possivel verificar que o produto foi bem aceito pelo publico apresentado, com 76% de aceitagédo

geral entre as pessoas que gostaram muito e muitissimo do produto.



Grafico 6 — Porcentagem das notas de aceitacdo geral
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Fonte: Elaborado pelos autores, 2018.

Amaral et al., (2012) em seus estudos sobre analise sensorial de geleia de polpa e de casca de
maracuja, verificaram 6tima aceitabilidade da geleia de casca de maracuja entre os provadores,
apresentando médias positivas de 98% em relacdo aos atributos pesquisados, além de boa intencao de
consumo e compra, concluindo-se que a utilizacdo da casca de maracuja para producdo de geleia pode se
tornar uma alternativa de baixo custo, alto rendimento e boa composi¢cao nutricional, reduzindo o impacto

ambiental provocado pelos residuos do maracuja.

4.2 indice de Aceitabilidade

O indice de Aceitabilidade (lA) foi calculado para todos os atributos. Para o célculo do IA do produto
foi adotada a expresséo: IA (%) = A x 100/B, onde A = nota média obtida para o produto, e B = nota maxima
dada ao produto. O IA com boa repercussao tem sido considerado = 70% (DUTCOSKY, 2011).

Os caélculos realizados mostram a aceitabilidade referente aos atributos através das médias

retiradas das fichas de avaliac&o.

IA Sabor

8,04X100
A=——-189,33%

IA Aparéncia

7,10 X100
A=——-788%%



IA Aroma

8,10X 100
=———— —>90,00%

Observando os resultados, pode ser analisado que todos os atributos estdo dentro do indice de
aceitabilidade, variando de 79 a 90%, verificando assim que a Geleia Verde podera ser aceita no mercado.

Christé et al (2004), os quais obtiveram um IA de 84,07% ao desenvolver uma geleia de aracé-boi;
Tsuchiya et al (2009) ao elaborar uma geleia de tomate, encontraram um IA superior a 75%; Sales et al
(2014) acharam IA de 72,47% no seu trabalho de geleia de pimenta; Zambiazi; Chim; Bruscatto (2006)
observaram um valor de 76,70% no IA ao elaborar uma geleia ligth de abacaxi com residuos da
agroindustria. Ao comparar geleias de outras frutas, pode ser observado que os indices de aceitabilidade

séo semelhantes, e que este tipo de produto € bem aceito pelos consumidores.
5 CONCLUSAO

O desenvolvimento e a apresentacdo do produto foram realizados com sucesso, atingindo o objetivo
esperado de produzir um produto diferente dos encontrados no mercado e muito rico em vitaminas.

Com o presente trabalho de desenvolvimento de geleia verde, notou-se a excelente aceitacdo do
publico em relacdo a qualidade sensorial. Por ser algo diferente dos encontrados no mercado, notou-se que
despertou a curiosidade do publico em experimentar o produto. Concluiu-se que este produto teria uma

6tima repercussédo no mercado por ser um produto novo e de 6tima qualidade.
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