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1. INTRODUCAO

Os alimentos organicos apresentam uma qualidade superior porque sao isentos
de contaminagcdo com agrotéxicos. A industrializacdo desses alimentos permite a
disponibilidade de produtos sazonais durante todo o ano. A beterraba (Beta
Vulgaris L.) € uma hortalica que possui uma gama de colora¢fes, variando de um
vermelho intenso ao lilAs em razdo da grande concentracdo do pigmento
betalaina. Esse atributo € um grande atrativo na apresentacdo de diversos
produtos que utilizam o tubérculo como matéria prima. A geleia organica de
beterraba apresenta-se como uma alternativa de utilizacdo do tubérculo na
industrializagéo de um produto, fabricado tradicionalmente com frutas, utilizando-
se a pectina como agente de geleificacdo do extrato obtido.

A pectina € o polissacarideo que, junto com a celulose e hemicelulose, formam o
material estrutural das paredes celulares dos vegetais (BOBBIO & BOBBIO,
2001). Este polissacarideo é solavel em 4gua e possui metoxilas esterificadas e
grau de neutralizacéo variavel. O processo de geleificacdo ocorre na presenca de
acido e sacarose que, em concentracdes adequadas, formam géis bastante
estaveis (SILVA, 2000). GUERRA (2004) descreve a importancia de considerar
uma relagdo de equilibrio entre pectina e o teor de acidez para o calculo de
acucar a ser utilizado na fabricacdo de geleias. MENDEZ (1992) relata que o teor
de pectina encontrado na beterraba é em torno de 1,42g/100g podendo variar de
acordo com a producdo. GAVA(1980) indica que a presenca do agucar aumenta a
pressdo osmotica do meio, o que naturalmente torna desfavoravel para o
crescimento e reproducdo da maioria das espécies de bactérias, leveduras e
mofos. A geleia de beterraba organica, somada a pectina, acido e sacarose,
garante as caracteristicas naturais do extrato do tubérculo em equilibrio perfeito
para a consisténcia desejada de uma geleia preservando o sabor e a cor.

2. METODOLOGIA

O tubérculo passou por um processo de selecao e classificagdo com objetivo de
garantir homogeneidade maior ao produto final, toda a matéria prima foi adquirida
com certificacdo de produto organico. A formulacdo da geléia utilizou 700ml de
extrato de beterraba (obtido em extrator), 700ml de agua, 6g de acido tartarico, 99
de pectina e 14009 de acucar orgéanico. O doce foi fabricado misturando o extrato
de beterraba juntamente com a agua, acucar, pectina e o acido citrico. Ao dar
inicio no processo de cocg¢ao, em tacho com camisa de vapor, o teor de soélidos
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soluveis foi aferido até atingir 70° Brix assim finalizando o processo. A pectina foi
adicionada aos 5 minutos apés o inicio da cocgéo e, ao levantar fervura, foi feita a
adicdo de acucar. Quando atingiu a forma geleificada o teor de sdlidos soluveis
foi determinado periodicamente, utilizando-se o refratdmetro, até o final do
processo que ocorreu aproximadamente apos 35 minutos, posteriormente o
produto foi embalado em vidro sob exaustéo.

As andlises fisico-quimicas, efetuadas em triplicata, foram: umidade, cinzas, pH e
acidez titulavel total. Os sdlidos soluveis totais (°Brix) foram determinados por
refratometria, a acidez titulavel total com NaOH 0,1 molar, o pH foi determinado
por potenciémetro calibrado periodicamente com solugdes tampao de pH 4 e
7, de acordo com a metodologia das Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz
(2005).

A andlise sensorial foi realizada através do teste de aceitacdo em escala heddnica
numeérica de sete pontos cujos extremos corresponderam aos termos “gostei
extremamente” até “desgostei extremamente” relativo os atributos de cor, aroma,
textura e sabor(QUEIROZ & TREPTOW, 2006). A avaliacdo deu-se por 16
avaliadores de ambos os sexos estudantes do Curso Superior de Tecnologia em
Agroindustria. Calculou-se o indice de Aceitabilidade do produto pela expresséo:
IA (%) = A x 100/B, em que: A = nota média obtida para o produto, e B = nota
maxima dada ao produto (GULARTE, 2002)

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

As médias das andlises fisico quimicas foram de 3,1 para o pH, 0,89% para
acidez total em &cido citrico e teor de umidade de 29,75%. SANTOS (2010)
afirma que o pH de beterraba em cultivo organico varia em torno de 6,18
entretanto o processo de fabricacdo de geleia diminui o valor do pH da matéria
prima facilitando o processo de conservacdo. As caracteristicas da geleia, de
acordo com a legislacao brasileira, devem ser com um valor maximo para o pH de
3,4, acidez titulavel de no minimo 0,3% e no méaximo 0,8% e um teor minimo de
65°Brix de sélidos soluveis totais (JACKIX, 1988). Os valores determinados estao
de acordo com as caracteristicas fisico-quimicas permitidas para geléia. As
médias obtidas em analise sensorial nos atributos de cor e aroma foram de 6,31 e
5,75 (Figura 1). A média de aceitacdo no atributo de cor, ressaltou a importante
caracteristica de intensa coloragdo, proporcionada pela presenca de betalainas,
visto que o aspecto visual é o primeiro critério adotado na escolha dos alimentos
(QUEIROZ & TREPTOW, 2006). Os atributos de textura e sabor ficaram com
médias de 6,18 e 5,81 respectivamente (Figura 2). As médias de aceitacdo
sensorial aproximaram-se do valor maximo nos atributos avaliados, o que indica a
possibilidade de producdo comercial do produto. O indice de aceitabilidade (IA)
nos atributos estudados foi de 90% para cor, 82% para aroma, 88% para textura e
83% para sabor. O alimento alcancou indice de aceitabilidade maior para o
atributo cor, evidenciando a importancia da coloracao intensa do tubérculo na
aceitacéo sensorial, seguido pela textura e sabor. O produto atendeu a premissa
de que para ser considerado aceito, conforme percepcdo global de suas
caracteristicas sensoriais de qualidade, é necessario que obtenha um indice de
aceitacdo de no minimo 70% (GULARTE, 2002).



C .3 2 O 'I 6 XXV.CONGRESSO DE INICIACAO CIENTIFICA 23a SEMANA INTEGRADA
4 UNIVERSIDADE FEDERAL DE PELOTAS B 0. PEsaUis Al T ERSA0

UFPEL /2016

Figura 1 - Perfil sensorial de geleia de beterraba orgéanica,
utilizando escala hedbnica de 7 pontos, para os atributos de
cor, aroma na avaliacdo de dezesseis julgadores.
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Fonte: Dados de pesquisa.

Figura 2: Perfil sensorial de geleia de beterraba orgéanica,
utilizando escala heddnica de 7 pontos, para os atributos de
textura e sabor na avaliacdo de dezesseis julgadores.
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Fonte: Dados de pesquisa.
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TSUCHIYA et al. (2009) também obteve indice de aceitacdo acima de 70% para
geleia de tomate, um doce fabricado com matéria prima diferenciada daquela
normalmente utilizada para esta finalidade. A geleia organica de beterraba
apresentou potencial para industrializagéo, atendendo a padrdes sensoriais acima
daqueles que permitem a comercializacdo. Os resultados demonstram uma boa
aceitacdo do produto, onde cada atributo teve sua avaliagdo mais proxima da
exceléncia, permeando entre as avaliagcdes de gostei moderadamente, gostei e
gostei muitissimo.

4. CONCLUSOES

A geleia organica de beterraba apresenta-se como uma opc¢édo de aceitacao
sensorial satisfatoria de acordo com indice de aceitacdo e caracteristicas fisico-
quimicas viaveis para a produc¢do industrial.
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