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Elaboragio e avaliagdo da qualidade de geleia de umbu (Spondias Tuberosa Atrr. C.)
e mangaba (HancorniaSpeciosa G.) com alegagio funcional

HisysRavelly Santos de Souza', Amanda Menezes Santos’, Igor Macedo Ferteira’, Ana Mara
Oliveira e Silva*, Tatiana Pacheco Nunes® e Michelle Garcéz de Carvalho®

O objetivo desse trabalho foi elaborar e avaliar a qualidade da geleia mista de umbu e mangaba. Foram
elaboradas duas formulagoes de geleia, uma com e outra sem frutooligossacarideo (FOS), e avaliadas
suas caracteristicas microbioldgicas (bolores e leveduras, coliformes totais, coliformes termotolerantes,
E. Coli e pesquisa de Salmonellasp), sensoriais (aceitagdo, preferéncia e intenc¢ao de compra), fisico-
quimicas (pH - potencial hidrogeniénico, acidez total titulavel, solidos soluveis totais, rati0) e quimicas
(umidade, proteina, lipidios, cinzas, vitamina C). Além disso, foram calculados os carboidratos totais e
valor calérico. As geleias estavam seguras microbiologicamente. A aceitabilidade, inten¢ao de compra e
preferéncia sensorial foi a mesma entre as geleias avaliadas. Na aceitagdo sensorial, observa-se que as
geleias tiveram uma escala entre gostei ligeiramente (6) e gostei muito (8). Ja a intengdo de compra ficou
na escala entre “talvez comprasse, talvez nao” (3) a “provavelmente compraria” (4). A adicao do FOS
exerceu influéncia sobre a proteina, cinzas e pH. A formulacao 1 apresentou as maiores médias no que
se referem a proteina (0,77g/100g), cinzas (0,37g/100g) ¢ pH (2,63). A substituicio da sacarose pelo
FOS e adigao de frutas regionais (umbu e mangaba) agregou valor comercial a geleia, devido as suas
propriedades funcionais e sensoriais.

Palavras-chave:Alimentos funcionais; frutas regionais; fibra dietética; aceitagdo sensorial; atividade
antioxidante; polpas de frutas.

Elaboration and evaluation of the quality ofumbu (Spondiastuberosa Arr. C.) and
magaba’s (Hancorniaspeciosa G.) jelly with functional claim

The objective of this work was to elaborate and evaluate the quality of the mixed jelly of umbu and
mangaba. Two jelly formulations were elaborated, one with and without fruitoligosaccharide (FOS),
and their microbiological characteristics (molds and yeasts, total coliforms, thermotolerant coliforms
(pH, hydrogenation potential, total titratable acidity, total soluble solids, raf/0), and chemical (moisture,
protein, lipids, ashes, vitamin C). In addition, total carbohydrate and caloric value were calculated. The
jellies were microbiologically safe. Acceptability, purchase intention and sensory preference were the
same among the evaluated jellies. Sensory acceptance, it is observed that the jellies had a scale between
slightly liked (6) and liked very much (8). Already the intention to buy was on the scale between "maybe
buy, maybe not" (3) to "probably buy" (4). The addition of FOS exerted influence on protein, ashes
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and pH. Formulation 1 presented the highest averages for protein (0.77g / 100g), ashes (0.37¢ / 100g)
and pH (2.63). The substitution of sucrose by FOS and the addition of regional fruit (umbu and
mangaba) added commercial value to the jelly, due to its functional and sensorial properties.

Keywords:Functional foods; regional fruits; dietary fiber; sensory acceptance; antioxidant activity; fruit

pulps

INTRODUCAO

As geleias constituem uma importante
alternativa para o) processamento,
aproveitamento e consumo de frutas'l, E um
produto obtido pela coccdao de frutas, inteiras
ou em pedagos, pelo uso da polpa ou suco,
agucar ¢ 4agua, e concentrado até obter uma
consisténcia  gelatinosa”, possui  umidade
intermediaria (38%), podendo ser elaborada
com duas ou mais frutas, possibilitando a
criacio de geleias com novos sabores!'! e com
conquista gradativa do mercado consumidor®.

Devido a grande diversidade de frutas
produzidas no Brasil, surge a oportunidade da
associacao de sabores para elaboracao de geleias
mistas, com a utilizacdo de frutas ja cultivadas,
como a mangaba e o umbul. A mangaba
(Hancorniaspeciosa Gomes) esta presente em
varias regides do pafs, contudo ¢é mais
abundante na regido Nordeste. Seu fruto,
denominado “"mangaba”, tem origem na lingua
tupi-guarani e significa “coisa boa de comer”. E
fonte de nutriente como fibras, vitamina C e
calcio, sendo amplamente utilizado na
alimentagdo humana e para aproveitamento
agroindustrial®. O umbu (Spondias tuberosa
Arr. Camara) é uma fruta nativa da regido
Nordeste do Brasil, adaptada a climas secos e
zonas menos chuvosas. Possui indicacio na
medicina popular como antioxidante,
antimicrobiano, antiparasitario, entre outros.
Essas atividades sio atribuidas as grandes
concentragoes de  compostos  bioativos
presentes nesta espécie como alcaloides, taninos
e flavondides!”.

As  frutas possuem  caracteristicas

sensoriais  (sabor, odor, cor, aparéncia) e
quimicas (vitaminas, minerais, COMPOStOs
bioativos) que favorecem seu consumo in
natura ou processadas na forma de polpa, suco,
néctar, sorvete, geleia e doces!™*.  Aos
produtos alimenticios podem ser adicionados
ingredientes para aumentar ou conferir
propriedades funcionais, como 0s
frutooligossacarideos (FOS)!"".

Os  FOS sao  oligossacarideos
encontrados amplamente em produtos de
origem vegetal, principalmente em alcachofras,
aspargos, chicéria, banana, alho, cebola"l. Os
FOS siao produzidos em escala comercial a
partir da sacarose, usando uma
frutosiltransferasefungica  (b-frutofuronidase),
produzida naturalmente por AspergillusNiger!'”
ou entdo a partir da inulina pela hidrélise parcial
por endoglicosidases’, possuindo cerca de
metade do poder adogante da sacarose. Esses
compostos apresentam propriedades fisicas que
os tornam aplicaveis em produtos alimenticios,
como auséncia de cor e de odor, estabilidade
em pH neutro e em temperaturas superiores a
140°C. Como nio sio digeridos, passam através
do intestino delgado sem serem absorvidos e
atingem o intestino grosso, onde sao utilizados
seletivamente por bifidobactérias intestinais.
Caracteristicas chave para sua utilizagdo pois
pode proporcionar alivio da constipagao,
melhora a composi¢ao de lipideos na corrente
sanguinea e supressio da producdo de

substancias putrefativas no intestino!"*.

Os FOS oferecem também beneficios
tecnolégicos como substituto do agicar em
alimentos, possui maior solubilidade que a
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sacarose e nio cristalizam!"”, podendo ser usado
em formula¢oes de sorvetes, iogurte, néctares,
geleias e sobremesas lacteas que contenham no
rotulo  informacgbes como: “sem adicio de
acucar”, “calorias reduzidas”, ou formulacbes
para diabéticos e produtos funcionais!™>'%. A
legislacdo brasileira sobre alimentos funcionais
recomenda que no consumo diario do produto
pronto para o consumo, o minimo seja de 3g e
o méximo de 30g de FOS!"".

Devido as caracteristicas tecnologicas e
funcionais do FOS e das frutas de umbu e
mangaba, a formulacio de uma geleia mista
com umbu (Spondias tuberosa Arr. Camara) e
mangaba (Hancorniaspeciosa Gomes)
adicionada de frutoligossacarideo, torna-se uma
alternativa promissora, e podera ampliar o
consumo de frutas regionais em um novo
produto com propriedades funcionais. Diante
disso, objetivou-se elaborar formulagoes de
gelela mista e avaliar suas caracteristicas
sensoriais, quimicas e fisico-quimicas.

MATERIAL E METODOS

2.1. Questio ética

Este trabalho foi previamente aprovado
pelo Comité de Ftica em Pesquisa da
Universidade Federal de Sergipe, em 16 de
dezembro de 2016, protocolo com numero
1.870.619.

2.2. Elaboragio da geleia mista

Foram elaboradas duas formulacoes,
formulagao 1 (F1) corresponde a formulagio
padrao, na qual, ndo houve adigao de FOS e a
formulagao 2 (F2) substituiu-se parcialmente a
sacarose por FOS. A propor¢io dos
ingredientes para producao de geleia mista nao
¢ exposta, uma vez que o pedido de
reconhecimento de patente das  geleias
propostas foi depositado no Instituto Nacional
de Propriedade Industrial (INPI). A quantidade
de FOS adicionado a geleia mista superou a
quantidade minima de 3g de FOS que deve ser
consumida diariamente, na por¢ao de 20g de

geleia o FOS representa 7,3g. Foram utilizados
os seguintes ingredientes para a elaboracio das
geleias mistas: polpa de umbu e mangaba

pasteurizadas comercialmente, pectina, sacarose
e FOS.

2.2.1. Preparo da pectina

A pectina foi extraida da polpa e casca
de maca verde (Pirus malus, L.), por meio do
cozimento em fogio (General Electric, 2008,
Brasil) dos cubos da magda em agua na
proporcio de 1:1, a  180°C  por
aproximadamente 5 minutos. Apds 0
cozimento, a mac¢a verde (polpa e casca) foi
peneirada (furos com 1mm) e acondicionado
em potes de polietileno com tampa sob
refrigeracao (4°C)18. Ao preparo das geleias foi
adicionado 1,5% de pectina.

2.2.2. Preparo da geleia mista

As embalagens das polpas de frutas
foram previamente higienizadas com solugao
clorada a 200ppm por 10 minutos e enxaguadas
com agua corrente. Apds este processo oOs
ingredientes para elaboracao das geleias mistas,
foram pesados em balanca semi-analitica
(Marte, BLL3200H, Brasil). A combinagao das
quantidades de agucar e FOS foi estabelecida
por meio dos testes de formulagao realizados,
com o proposito de obter formulagées com
caracteristicas sensoriais aceitaveis e também
com alegacio funcional. O FOS sé6 foi
adicionado na formulacio 2. Medidos os
ingredientes, esses foram homogeneizados em
liquidificador (Wallita, RI 2035, Brasil), por 1
minuto/velocidade 2, e adicionados em panela
de aco inox para o cozimento em fogio
(General Electric, 2008, Brasil) a 170°C por 30
minutos, sob agitagio manual com auxilio de
uma espatula de polietileno. Apos a elaboragio
das geleias, estas foram acondicionadas em
potes de wvidros (100mL) previamente
esterilizados e devidamente lacrados e mantidas
sob refrigeracdo por até 24 horas do inicio das
avaliacdes.

2.3. Analise microbiolégica
Antes da analise sensorial, 50g de cada
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formulacao (F1 e F2), foram encaminhadas ao
laboratério de microbiologia de alimentos do
Departamento de nutricao da UFS e analisadas
quanto aos bolores e leveduras, coliformes
totais, coliformes termotolerantes e
Salmonellasp!™.

2.4. Analise sensorial

Atestada a seguran¢a microbioldgica
das geleias, repetiu-se o procedimento de
preparo da geleia, sendo acondicionada em
copinhos de polipropileno  (50mL) sob
temperatura ambiente (25°C), mantidos dentro
de recipientes de polietileno com tampa, por até
24 horas, para avaliacio sensorial. A avaliagao
sensorial foi realizada pela apresentacao
monadica e casualizada, com cinquenta e cinco
provadores nio treinados (18 a 50 anos). Os
participantes foram convidados a ler e assinar o
Termo de Consentimento Livre e Esclarecido
(TCLE) antes de realizar as analises. As
amostras  foram  avaliadas em  cabines
individuais sob luz branca. Aproximadamente
20g de cada amostra foram servidas a 25°C em
copos de polipropileno codificados com
algarismos de trés digitos. As formulagdes de
geleia mista foram avaliadas quanto sua
aceitacao (escala hedonica) e a intencdao de
compra. A aceitacdo foi verificada pela escala
hedonica estruturada de 9 pontos (1 =
desgostei muitissimo a 9 = gostei muitissimo),
em relagdo aos parametros aparéncia, aroma,
cor, sabor, dogura e impressio global. A escala
de intengao de compra variou de um a cinco (1
- certamente nao compraria a 5 - certamente
compraria). Avaliou-se também a preferéncia
pelo teste de comparagio pareada, que
determina a preferéncia entre duas amostras,
sendo solicitado que o provador indique qual
das duas foi a preferida®’.

Foi avaliado o Indice de Aceitabilidade
(IA), por meio da expressio IA (%) = A x 100
/ B, em que, A= nota média obtida para o
produto e B = nota maxima dada ao produto.

O TA com boa aceitacio tem sido considerado
> 70%"",

2.5. Caracterizagdo quimica e fisico-
quimica da geleia

As duas formulagoes (F1, F2) de geleia
mista com umbu e mangaba, apds avaliacao
sensorial foram avaliadas em triplicata quanto
aos  parametros  quimicos: umidade = -
determinada pelo peso constante apds secagem
em estufa a 105°C; proteinas - determinadas
através da avaliagdgo do nitrogénio total da
amostra, pelo método micro Kjeldahl. Utilizou-
se o fator de conversio de nitrogénio para
proteina de 06,25; lipidios - determinados em
Soxhlet com solvente, éter de petrdleo; cinzas -
determinadas em mufla a 550°C; vitamina C
(mg de 4cido ascérbico/100g de  geleia)?.
Avaliaram-se também as caracteristicas fisico-
quimicas: potencial hidrogenionico (pH); acidez
total titulavel (ATT) expresso em g 4cido
citrico/100g24; sélidos solaveis totais (SST),
ratio (relacio SST/ ATT)®. Além disso, os
carboidratos totais foram determinados através
de calculos por diferenca (100 - (umidade +
cinzas + proteina + lipidios)*!. O valor calérico
total foi estimado conforme os valores de
conversao de Atwater, através dos seguintes
fatores de conversdo: 4kcal/g para proteinas e
carboidratos, e 9kcal/g para os lipidios™.

2.6. Anilise estatistica

Com auxilio do software IBM SPSS
versio 21°7 os dados da anélise sensorial
(aceitacdo e intencdo de compra), quimica e
fisico-quimica foram submetidos a analise de
variancia (ANOVA) para medidas repetidas,
para verificar a homogeneidade das médias. As
médias que se apresentaram heterogéneas
(»p<0,05) foram submetidas ao teste de Tukey.
Os valores-p foram considerados significativos
quando menores que 0,05.

RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1. Analise microbiologica da geleia

De acordo com a Resoluciao n® 12 de
30 de marco de 1978 do Ministério da Saude2,
que regulamenta os padroes de identidade e
qualidade de geleia de frutas, estabelece o
maximo de 102 numero mais provavel
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(NMP)/g de coliformes a 35°C, auséncia de
coliformes a 45°C/1g, auséncia de Salmonellasp
em 25g e 103 unidades formadoras de colonia
(UFC) de bolotes e leveduras/g. Enquanto que
a RDC n® 12 de 02 de janeiro de 2001 do
Ministério da Saude™, que regulamenta os
padrdes  microbiolégicos  sanitarios  para
alimentos e para bebidas, atesta em geleias
prontas para o consumo, padroes somente para
fungos (bolores e leveduras) em até 104 UFC.
Contudo, apds a analise microbiologica das
formulacoes de geleia mista, observou-se que o
NMP de coliformes/g de geleia foi menor que
3, os fungos menores que 1,0 x 102 (estimado)
UFC/ g de geleia, e auséncia de colonias tipicas
de Salmonella sp. Dessa forma, a geleia mista
estava segura microbiologicamente para ser
degustada pelos provadores durante a analise
sensorial.

3.2. Analise sensorial da geleia
3.2.1. Aceitagao sensorial e intengido de
compra

Na Tabela 1 observamos as médias e
desvio padriao da aceitagdo sensorial e intengao
de compra das duas formulagbes de geleia mista
com polpa de umbu e mangaba. Os resultados
demonstram que independente da adicio de
frutooligossacarideo  (FOS) a  geleia, a
aceitabilidade e intencdo de compra foi a
mesma entre as formulacOes avaliadas (F1 e
F2). Resultados semelhantes foram observados
por Munhoz et alll a0  avaliarem
sensorialmente uma bebida fermentada a base
de soja e com 5% de FOS. Quanto ao gostar e
desgostar observa-se que as geleias tiveram uma
escala entre gostei ligeiramente (6) e gostel
muito (8).

Tabela 1. Aceitacio sensorial e intencido de
compra das formulagdes (F1 e F2) de geleia
mista com umbu e mangaba

Formulag6es
Atr1bu‘to‘s F1* Fox
sensoriais
Aparéncia 7,04+1,682 7,22+1,59a
Aroma 7,24+1.36a 7,10£1,67a
Sabor 6,602,002 6,901,832
Docura 6,14+226a 6,61+2,02a
Textura 7,36+1,67a 7,361,252

Impressao global 7,201,372 7,10%£1,47a
Intencao de compra  3,42+1,15a 3,441+1,23a

*Médias e desvio padrio (DP). Letras diferentes

na linha indicam diferenga significativa pelo Tukey
(»<0,05). F1 (Formulagio 1): sem FOS; F2
(Formulacao 2): com FOS.

A dogura obteve a menor nota (6,14 a
06,0) (Tabela 1), tal fato pode ser justificado
pelas caracteristicas das frutas utilizadas, assim
como pela propor¢ao de agucar adicionado,
uma vez que se optou por um produto com boa
aceitacdo e menor adicio de acgucar. No
entanto, Pereira e a/” destaca que o agicar
auxilia na formagao do gel, conferindo textura
caracteristica de geleia. Contudo, do ponto de
vista nutricional, sio indicadas geleias que
contenham maior percentual de fruta, com
menores quantidades de agucar, voltadas para
um padrio dietético mais equilibrado®”.

A textura da geleia mista de umbu e
mangaba obteve a maior nota de aceitagdo
(Tabela 1), o que pode estar diretamente
relacionada com o teor de pectina da
formulaciol'l. A pectina funciona como coloide
estabilizador e é responsavel, em grande parte,
pelas propriedades atraentes das geleias de
frutas: geleia lisa, sinérese minima, superficie
brilhante, boa untabilidade e distribuicio

homogéneal'l.

A importancia do  agucar na
formulacio de uma geleia, do ponto de vista
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tecnologico, ultrapassa seu poder adogante,
uma vez que este influencia no equilibrio do gel
(pectina-agua)®. A substituicio parcial da
sacarose por FOS na producao da geleia mista
nao gerou prejuizos a textura e reforcam a ideia
sobre o uso do FOS na elaboragao de produtos
alimenticios!>'%.

A intenc¢do de compra das formulagdes
(F1 e F2) das geleias mistas pelos provadores,
ficou na escala entre “talvez comprasse ou
talvez nao” (3) a “provavelmente compraria”
(4), caso fossem comercializadas. As médias de
intencao de compra das geleias F1 (3,42) e F2
(3,44),foram iguais estatisticamente,
demonstrando que a adicilo do FOS nao
interferiu no potencial de comercializagao da
geleia  (Tabela 1). No  processo de
desenvolvimento de novos produtos, a
determinagao da aceitacdo e/ou preferéncia do
produto torna- se indispensavel®.

3.2.2. Preferéncia sensorial

Os resultados da preferéncia basearam-
se na soma total da preferéncia dos julgadores
por cada amostra, seguida da identificagao da
amostra preferida pela maioria e consulta de
uma tabela especifica para determinar o nimero
minimo de respostas necessarias  para
estabelecer preferéncia significativa ao nivel de
significancia de 5%". De acordo com o valor
tabelado, para que haja diferenca significativa
(p<0,05) é necessario que a soma da preferéncia
seja maior ou igual a 35, dos 55 provadores, 26
indicaram a F1 como a preferida, enquanto que
29 indicaram a F2 como a preferida. Diante
disso, conclui-se que nao ha preferéncia
significativa entre as amostras, ou seja, ambas
obtiveram a mesma preferéncia sensorial,
indicando que a adi¢do do FOS nio interferiu
nesse parametro.

Os testes de preferéncia, embora
mecgam a preferéncia dos consumidores, niao
indicam se eles gostam ou nio dos produtos
avaliados, portanto, deve-se ter o conhecimento
prévio sobre a avaliagio afetiva desses
produtos. Nas industrias alimenticias esses

testes sdo utilizados no desenvolvimento de
novos produtos, melhoria de produtos,
alteragao de processos de produgao, formulacao
de produtos, etc?.

O Indice de Aceitabilidade (IA) obtido
pelos atributos sensoriais das formulagdes de
geleia mista, F1 e F2, foram, respectivamente,
94,16% e 95,79%. Pode-se afirmar que as duas
formulacbes apresentam um bom potencial de
consumo, uma vez que os tresultados para os
diferentes atributos foram acima de 70%"*!.

3.3.  Caracterizagio
quimica da geleia

Na  Tabela 2  observa-se a
caracterizagao fisico-quimica e quimica das
formulacoes (F1 e F2) de geleia mista de umbu
e mangaba.

fisico-quimica e

Tabela 2. Caracterizacio quimica e fisico-
quimica da geleia mista de umbu e mangaba

Formulagdes
Caracteristicas” F1* Fo*
Umidade (9) 264842,05°  295712.10°
Lipidios () 2194034 233+0.24°
Proteina (g) 0774015  047+0,06"
Cinzas (2) 037£0,02°  0,34+0,00"
Carboidratos totais (g) 70,03+1,84*  67,29+2,11*
Valor calérico (Keal)  302,53+6,44°  292,0618,70°
pH 2.631001° 2304001
ATT (% acido citrico) 15,97£3,27*  16,17%£2,34*
Solidos Soliveis 63,00+0,00°  67,30%0,00°
Totais (°Brix)
Rato 4.10%0,76" 4.22+0,66"
Vitamina C (mg de 1,00+0,17*  1,70+0,17*

acido ascérbico)

*Médias e desvio padrio (DP). Letras diferentes na linha
indicam diferenga significativa pelo teste pelo Tukey
(p<0,05). F1: sem FOS. F2: com FOS. #ATT: acidez total
titulavel; SST: sélidos soluveis totais (°Brix). Ratio:

Relacio SST/ATT.
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Baseados nos resultados expressos na
Tabela 2, verificamos que a adigao do FOS nao
exerceu influéncia (p>0,05) na umidade,
lipidios, carboidratos totais, calorias, ATT, ratio
e vitamina C. Estatisticamente (p<0,05), a
formulacdo 1 apresentou as maiores médias no
que se referem a proteina (0,77g/100g), cinzas
(0,37g/100g) e pH (2,63).

Os valores de proteina encontrados na
F1 (0,77g/100g) e F2 (0,47g/100g) de geleia de
umbu e mangaba (Tabela 2), foram superiores
aos encontrados em geleias comerciais (0,37)
(IBGE, 2011)PY. Baseado na Ingestio Didria
Recomendada (IDR) de proteina (50g) e
vitamina C (45mg), para adultos (BRASIL,
20041 observa-se que as formulagoes de
geleia mista fornecem entre 0,94% a 1,54% de
proteina, e entre 3,78% a 4,22% de vitamina C
(Tabela 2).

No que se referem as caracteristicas
tisico-quimicas, os padroes de identidade e
qualidade estabelecem apenas limites para os
SST, com minimo de 62 a 65%", sendo assim,
ambas as formulacoes de geleia (F1 e F2) estio
de acordo com a legislagao brasileira (Tabela 2).
O percentual de pectina, o pH e SST sio
componentes indispensaveis para a formagio
do gel da geleia. Geleias com pH<3,2 possuem
gel com baixa resisténcia, resultando em geleias
mais duras. Contudo, ¢é possivel formal gel em
concentracao de SST na ordem de 60%, desde
de que o teor de acidos e pectina seja
aumentado.

Devido o método de conservacio
utilizado (adi¢ao de agtcar e desidratacao), nio
foi necessaria a adicio de conservante, assim
como nao foi adicionado acidulante para tornar
o pH o6timo para a formagao do gel na geleia,
uma vez que se optou por um produto mais
saudavel, ou seja, sem aditivos alimentares.
Apesar do ndo uso de aditivos foi possivel
obter geleias com boa aceitagdo sensorial
(Tabela 1) e com caracteristicas quimicas e
fisico-quimicas ~ (Tabela 2) proximas as

encontradas em outros tipos de geléia[”’?” 37,

As caracteristicas intrinsecas da geleia,
tais como pH muito acido (<4,5), solidos SST
elevados (70), limitam o crescimento de
microrganismos patogénicos e deteriorantes’™.
As formulagdes de geleias propostas neste
estudo possuem alegacio funcional pela
presenca de compostos biotivos!® e/ou fibra
dietética®’, além disso, a geleia mista de umbu e
mangaba ¢ um produto desconhecido para o
consumidor e tais resultados mostram que, em
funcao de sua aceitabilidade sensorial e intencao
de compra, sua producio e comercializa¢io
seria viavel.

CONCLUSAO

As geleias mistas avaliadas estavam
dentro dos padroes de identidade e qualidade
para geleia.

As formulagdes de geleia propostas
obtiveram a mesma aceitabilidade, intencao de
compra e preferéncia. Além disso, apresentaram
potencial para comercializagao.

A adicao do FOS exerceu influéncia nos
valores de proteina, cinzas e pH, reduzindo
esses parametros.

A adicio de FOS, umbu e mangaba
agregou valor sensorial e comercial a geleia,
sendo interessante para a industria alimenticia,
uma vez que abre uma nova possibilidade de
fornecimento de um produto com frutas
regionais e com propriedades funcionais devido
a presenca de fibras dietéticas em concentragao
para ser classificada como funcional.

Com o propésito de se desenvolver um
produto com maxima aceitagdo sensorial,
modificacoes na formulacado devem  ser
realizadas, principalmente no que refere ao
sabor e dogura.
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