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1. INTRODUCAO

1.1 O Cubiu

Na Amazonia existem inimeras espécies vegetais com potencial econdmico, tecnolégico e
nutricional, dentre os quais se destaca o cubiu (Solanum sessiliflorum Dunal) que é uma planta
nativa da Amazonia Ocidental, tipo herbacea, presente na Amazo6nia Brasileira, Peruana e
Colombiana (SILVA FILHO, 1997).

Solanum sessiliflorum é conhecida vulgarmente como tupiro, topiro ou cocona nos paises
de lingua espanhola (PAHLEN, 1977). No Brasil é denominado cubiu, mana ou tomate de indio.
Nos paises de lingua inglesa é conhecida como Orinoco apple ou peach tomato (SALICK, 1989).

O fruto é muito variavel em relacdo ao tamanho, forma, peso, componentes quimicos, etc.

(PAHLEN, 1977; SILVA FILHO et al., 1998), como pode ser observado na Figura I.

Figura I: Variagdo dos tamanhos e formas do cubiu

Fonte: Fares, Luciana, 2009.



O cubiu é um fruto exotico, possui sabor caracteristico e agradavel, sendo altamente
produtivo, utilizado na alimentacdo em possibilidades multiplas de aproveitamento do fruto como
na forma de suco, néctares, compotas, doces e outras guloseimas (SILVA FILHO, 1998 & PIRES
et al, 2006), como medicamento é utilizado no controle de coceiras da pele, e para reduzir niveis
elevados de colesterol, glicose e acido Urico no sangue (SILVA FILHO et al., 1997).

A polpa €é a parte comestivel do fruto, possuindo em sua composi¢do quimica fibras,
proteinas, sais minerais e vitaminas, com alto rendimento da polpa, tem textura firme e boa
capacidade de formacdo de gel (SILVA FILHO et al, 1999).

Seu ciclo vegetativo é curto. Em condicdes favoraveis de desenvolvimento, a producédo
comeca aproximadamente sete meses ap0s a semeadura, que pode ser realizada em qualquer
época do ano. Devido a sua rusticidade, o0 manejo do cubiu é extremamente simples e sua
plantagdo deve ser alternada para que a produgédo ocorra durante todo o ano (SILVA FILHO,
1998).

Os frutos de cubiu sdo muito resistentes ao transporte, quando mantidos sob refrigeracéo,
conservam-se por um periodo relativamente prolongado. Se colhido verde, sua maturacdo demora
um més, o que significa étima possibilidade de armazenamento, podendo-se estabelecer um prazo

de 45 dias entre a colheita e o processamento (OLIVEIRA, 1999).

1.2 Doce em massa
Segundo a Resolugdo Normativa n° 9, (Brasil, 1978), doce em pasta ou massa € 0 produto
resultante do processamento adequado das partes comestiveis desintegradas de vegetais com

acucares, com ou sem adicdo de &gua, pectina, ajustador do pH e outros ingredientes e aditivos
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permitidos por estes padrdes até uma consisténcia apropriada, sendo finalmente, acondicionado de
forma a assegurar sua perfeita conservagéo.

Os componentes bésicos para elaboracdo de doces em massa sdo: fruta, aglcar (substituido
por adocante/edulcorante no caso de produtos diet/light), pectina e acido, sendo a quantidade e a
ordem de adicdo de cada um, durante o processamento o que definem a qualidade do produto final
(TOREZAN, 2000).

Para o doce em massa € fundamental o ponto de corte que é determinado em funcdo da
acidez do meio e do teor de pectina. Em algumas frutas, o teor de pectina natural é suficiente para
se conseguir o ponto de corte, dentro de certo teor de acidez (TORREZAN, 2002).

As pectinas formam um complexo grupo de polissacarideos, possuindo como maior
constituinte o acido galacturdnico, formada por ligagdes a-1,4 tipo glicosidicas, encontrada na
parede celular de muitas plantas com a funcdo de agente de hidratagdo e material de cimentacao
para a rede de celulose (TOREZAN, 2000).

A Sociedade Americana de Quimica (American Chemical Society) classificou as
substancias pécticas em: protopectina, acido pectinico, acido péctico e pectina, sendo estes trés
altimos total ou parcialmente soltveis em dgua (UENOJO & PASTORE, 2007).

A protopectina é abundante nos tecidos dos frutos verdes que tenham atingido o pleno
desenvolvimento. E insoluvel em agua, sendo a forma nativa unida com outros constituintes das
células vegetais nas paredes celulares e, nesta condicdo encontram-se ligadas ao calcio formando
0 pectato de calcio, tendo a maior parte dos seus grupos carboxilicos estereficados. Acido
péctico é uma designacdo aplicada a substancias pécticas compostas de acido poligalacturénico

coloidal, onde os grupos carboxilas estdo essencialmente livres de grupos metil éster e seus sais

11



sdo pectatos neutros ou acidos. Acido pectinico € um grupo de compostos contendo &cido
poligalacturdnico coloidal com poucos grupos metil éster. (UENOJO & PASTORE, 2007).

Os é&cidos pectinicos sdo obtidos a partir da hidrdlise da protopectina pela acdo das
enzimas poligalacturonases. A medida que avanca a maturacdo dos frutos os acidos pectinicos véo
surgindo (BOBBIO; BOBBIO, 2003).

A pectina refere-se aos acidos péctinicos sollveis em &gua, com proporcao variavel de
grupos de metoxilas esterificadas e grau de neutralizacdo capaz de formar gel com agucares e
acidos em condig¢des adequadas (UENOJO & PASTORE, 2007). Localizam-se principalmente
nos tecidos mais tenros das plantas, em quantidades que variam dependendo do vegetal. As frutas
citricas sdo consideradas as melhores fontes de pectina, contém entre 30 e 35%. A maca pode ser
considerada uma fruta com teor médio de pectina, enquanto que em vegetais como a batata e o
tomate, contém apenas 2,5 a 3,0% de pectina, podendo ser considerados vegetais que contém
baixo teor pectinico (SILVA, 2000).

Uma caracteristica importante das pectinas é o seu grau de metoxilacdo (DM - degree of
methoxylation), que é a quantidade de &cidos galacturénicos esterificados com grupamentos
metilicos CH3, As pectinas sdo classificadas como de alta e de baixa metoxilagdo (SIGUEMOTO,
1993) (Figuras Il e 11). O grau de metoxilagdo tem influéncia direta também nas propriedades
funcionais de solubilidade, temperatura, capacidade de geleificacdo e condicdes de geleificacdo
das pectinas (SILVA et al, 2006).

Pectinas de alto metoxil (ATM) s&o aquelas com grau de metoxilacdo (DM) superior a
50%, e forma géis com soélidos soluveis acima de 60% e pH entre 2,8 e 3,4. Ja as pectinas de
baixo metoxil (BTM) provém da pectina de alta metoxilagdo quimicamente modificada com DM

menor que 50% tem a propriedade de formar géis termorreversiveis, na presenca de ions
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bivalentes, como o célcio, o qual provoca liga¢des cruzadas entre as moléculas, na presenca ou

auséncia de acucares e pH 2,6 a 6,0 (SILVA et al, 2006; TOREZAN, 2000).

Figura I1: Pectina de alto grau de metoxilacdo

Fonte: Siguemoto, 1993.

Os fatores que condicionam o comportamento das pectinas de baixa metoxilacdo séo a

percentagem de calcio e de sacarose necessarios para a formacao do gel e o grau de esterificacao.

A quantidade de sacarose requerida é menor, quanto mais baixo for o grau de metoxilacéo

(LICODIEDOFF, 2008).
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Ambas as pectinas, de baixa e alta metoxilacdo, podem formar gel em altas concentracgoes
de acgUcar. Por outro lado, apenas as de baixa metoxilacdo formam gel em baixas concentracoes de
solidos sollveis e o fazem somente em presenca de certos cations, sendo o célcio o mais
frequentemente utilizado, segundo Jackix (1988).

A adicédo da pectina liquida ou em p6 compreende uma fase importante, sendo necessario
dissolver toda a pectina, a fim de se obter o efeito desejado e aproveitar toda a sua capacidade de
formacdo do gel. Sendo adicionada na metade do processo de cocgdo, quando se utiliza
recipientes abertos, para evitar riscos de degradacdo da pectina por cocgdo excessiva (MAIA,
1997).

A adicdo de acidulantes tem por finalidade abaixar o pH para se obter geleificacédo
adequada e realgar o aroma natural da fruta (TORREZAN, 2002).

Segundo Martini (2008), o pH é&cido facilita a destruicdo de microrganismos pelo calor,
permitindo que se utilize menos tempo de processamento térmico, minimizando os efeitos
negativos de aplicagéo de temperatura sobre a qualidade do produto.

Os alimentos como conservas, doces e sucos geralmente sdo conservados usando-se uma
combinacédo de obstaculos, tais como a reducao do pH, reducdo da atividade de agua pela adicéo
de solutos, tratamento térmico, além da adi¢éo de conservantes (MARTINI, 2008).

Em relacdo aos processos utilizados na producdo de doces em massa de frutas e geléias, 0
mais utilizado € a coccdo a pressao atmosférica, mas tem-se também a coccdo a vacuo e o

processo continuo (TORREZAN, 2002).

1.3 Doce em massa diet
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A portaria n° 38 da Secretaria de Vigilancia Sanitéria, de 13 de janeiro de 1998 fixou os
padrBes de identidade e qualidade para produtos dietéticos, definindo produto dietético como um
produto formulado para dietas, com restricdo de sacarose, frutose e glicose, para atender as
necessidades de pessoas sujeitas a restricao de ingestdo desses agucares.

O uso de alimentos para fins especiais, como séo denominados, vem acontecendo tanto por
pacientes com Diabetes Mellitos como por individuos preocupados com a estética do corpo
(CASTRO & FRANCO, 2002), por isso a elaboracdo de novos produtos diet torna uma opcéao a
mais de consumo para estas pessoas.

Segundo a Associacdo Brasileira das Industrias de Alimentos Dietéticos (ABIAD), o
publico consumidor de produtos diet e light somaria aproximadamente 30 milhdes de pessoas, das
quais 8 milhdes seriam diabéticas e o restante obesos e consumidores por opcéo
(CARDOSO0,1998). Ja nos ultimos 13 anos, o setor de edulcorantes cresceu 1,875% e
movimentou US$ 3 bilhdes em 2003. Além disso, 35% dos brasileiros consomem algum tipo de
produto light ou diet, especialmente na forma de adocantes de mesa, refrigerantes e sucos

(SHIBAO, 2009).
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2. OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

v

Elaborar, caracterizar fisico-quimicamenete e verificar a aceitabilidade dos doces em

massa tradicional (com sacarose) e dietético de Cubiu (Solanum sessiliflorum Dunal).

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

v

v

v

v

v

Realizar analises fisico-quimicas afim de constatar a estabilidade ao longo de 90 dias;
Verificar a composicdo centesimal dos produtos;

Comparar a composicao centesimal do doce tradicional e diet;

Verificar a vida de prateleira dos doces até 90 dias.

Avaliar a aceitacdo dos doces em massa de cubiu tradicional e dietético;
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ARTIGO I:

Elaboracdo, caracterizacgao fisico-quimica, quimica, microbioldgica e avaliacédo

sensorial da Cubilada: Doce em massa de cubiu (Solanum sessiliflorum Dunal)
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RESUMO

Na Amazonia existem inUmeras espécies vegetais com potencial econémico, tecnoldgico
e nutricional, dentre os quais se destaca o cubiu (Solanum sessiliflorum Dunal) uma planta
herbécea, presente na Amazonia Brasileira, Peruana e Colombiana®’. E um fruto exético, possui
sabor caracteristico e agradavel, utilizado na alimentacdo com possibilidades multiplas de
aproveitamento do fruto como na forma de suco, néctares, compotas, doces e outras
guloseimas®® #. Doce em pasta ou massa é o produto resultante do processamento adequado das
partes comestiveis desintegradas de vegetais com acgucares, com ou sem adi¢do de agua, pectina,
ajustador do pH e outros ingredientes e aditivos permitidos®. O trabalho teve como objetivo a
elaboracdo, caracterizacdo e avaliacdo sensorial do doce em massa de cubiu (Cubilada),
utilizando a polpa de cubiu, trazendo ao consumidor um produto com qualidades organolépticas
e nutricionais, mediante a aplicacdo da tecnologia de alimentos. As andlises fisico-quimicas e
quimicas do doce, como pH, Acidez titulavel, sélidos soltveis em °Brix, Acucares Redutores em
glicose, Acucares Totais e agucares ndo Redutores em Sacarose, foram realizadas segundo
metodologia descrita pelo 1AL, ja a Pectina foi determinada de acordo com PEARSON®. A
composicdo centesimal, umidade, proteinas, lipidios totais, cinzas, carboidratos totais e valor
energético total foram determinados segundo AOAC'. A teor de fibra total foi determinado,
mediante 0 método Weende, segundo recomendacdo do fabricante. A analise microbioldgica foi
baseada em legislagdo especifica® °. Foi realizado também a avaliacdo da vida de prateleira do
doce em massa de cubiu durante um periodo de 90 dias, ou seja, logo apés a elaboragédo, no
tempo zero, 30, 45, 60 e 90 dias depois da preparacdo. Todas as andlises propostas neste trabalho
foram executadas em triplicata, e para os resultados encontrados foram calculadas a media e o

desvio padréo, sendo realizado tratamento estatistico®. Para avaliacdo sensorial realizou-se numa
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primeira etapa o teste afetivo de preferéncia através do teste de ordenacfo-preferéncia®, e
posteriormente o teste de aceitacdo através de escala heddnica de 5 pontos, (com escores
variando de 1: gostei muito até 5: desgostei muito), numérica, verbal e bipolar, para os doces, a
fim de determinar o quanto gostou ou n&o da amostra oferecida®, além do teste afetivo de escala
de intencéo de compra do produto, estruturada verbal, bipolar e de cinco pontos™*. A Cubilada é
um produto viével tecnologicamente, fornecendo aos consumidores um doce com sabor exdtico e
excelente, podendo ser armazenado em temperatura ambiente (até 28°C) por até 90 dias,
mantendo sua qualidade sob o ponto de vista microbiolégico e fisico-quimico, sem a perda de
suas caracteristicas organolépticas originais (sabor, cor e textura). As amostras de doce em massa
de Cubiu foi bem aceita pelos provadores, sendo a formulacdo 4 (F4) a mais bem aceita
(34,17%), na qual foi avaliada no pardmetro gostou muito por mais de 50% dos provadores nas
caracteristicas sabor, cor, textura e aparéncia, e 50% indicaram que certamente comprariam o

produto, indicando ser um bom investimento a sua comercializagéo.

Palavras-chave: Cubiu, doce em massa, vida de prateleira, aceitacao.

ABSTRACT

In the Amazon there are numerous plant species with potential economic, technological
and nutrition, among which stands out cubiu (Solanum sessiliflorum Dunal) a herbaceous
plant, present in the Brazilian Amazon, and Peruvian Colombiana®. It is an exotic fruit,
and has nice flavor, used in food with multiple possibilities of exploitation of the fruit as
in the form of juice, nectars, jams, candies and other guloseimas®® %. Sweet paste or mass is the

product of the proper processing of edible parts of vegetables with crumbled sugar, with or
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without addition of water, pectin, pH adjuster and other ingredients and additives
permitidos. The work aimed at the preparation, characterization and sensory evaluation of
fresh mass cubiu (Cubil) using the pulp cubiu, bringing the consumer a product with
organoleptic and nutritional qualities through the application of food technology. The
physico-chemical and chemical candy, such as pH, titratable acidity, soluble solids in
°Brix, reducing sugar glucose, total sugars and non reducing sugars in sucrose, were
performed using methods described by 1AL, since the pectin was determined According
PEARSON?®. The chemical composition, moisture, protein, lipid, ash, total carbohydrate
and total energy were determined according AOAC!. The crude fiber content was
determined by the method Weende, according to manufacturer's recommendation.
Microbiological analysis was based on legislation especifica®®. Was also performed to
evaluate the shelf life of fresh mass cubiu was performed during a period of 90 days, ie
immediately after preparation, at time zero, 30, 45, 60 and 90 days after preparation. All
analysis proposed in this paper were performed in triplicate and the results were averaged
and standard deviation, being held estatistico treatment®. For sensory evaluation was
carried out in a first step the affective preference test by testing preferéncialO-ordination,
and later the acceptance test by a 5-point hedonic scale (with scores ranging from 1: |
really liked until 5: dislike very much ), numerical, verbal and bipolar, to candy, to
determine how much he liked it or not the sample oferecida®®, besides the emotional scale
test of intent to purchase the product, structured verbal, and five bipolar pontos****¥. Cubil
The product is a viable technology, providing consumers with a sweet and exotic taste
great and can be stored at room temperature (up to 28 ° C) for up to 90 days, and

maintaining its quality from the point of view of microbiological and physico-chemical
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without losing their original organoleptic characteristics (flavor, color and texture).
Samples of fresh mass Cubiu was well accepted by the judges, and the fourth formulation
(F4) the more accepted (34.17%), which was evaluated in the parameter enjoyed by over
50% of the panelists on the characteristics flavor color, texture, and 50% indicated that

they certainly would buy the product and could be a good investment on their marketing.

Keywords: Cubiu, sweet dough, shelf life, acceptance

1.INTRODUCAO

Na Amazonia existem inlmeras espécies vegetais com potencial econémico, tecnolégico e
nutricional, dentre os quais se destaca o cubiu (Solanum sessiliflorum Dunal) que € uma planta
nativa da Amazénia Ocidental, tipo herbacea, presente na AmazoOnia Brasileira, Peruana e
Colombiana?®.

Solanum sessiliflorum é conhecida vulgarmente como tupiro, topiro ou cocona nos paises
de lingua espanhola’®. No Brasil é chamada de cubiu, mana ou tomate de indio. Nos paises de
lingua inglesa é conhecida como Orinoco apple ou peach tomato™®.

O fruto é muito variavel em relagdo ao tamanho, forma, peso, composicdo quimico, etc.’
21.

E um fruto exotico, possui sabor caracteristico e agradavel, utilizado na alimentacdo em
possibilidades multiplas de aproveitamento do fruto como na forma de suco, néctares, compotas,

18; 21

doces e outras guloseimas , como medicamento € utilizado no controle de coceiras da pele, e

para reduzir niveis elevados de colesterol, glicose e acido Grico no sangue?.
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Seu ciclo vegetativo é curto. Em condicdes favoraveis de desenvolvimento, a producéo
comeca aproximadamente sete meses ap6s a semeadura, que pode ser realizada em qualquer
época do ano. Devido a sua rusticidade, o0 manejo do cubiu é extremamente simples e sua
plantacio deve ser alternada para que a producéo ocorra durante todo o ano®’.

Os frutos de cubiu sdo muito resistentes ao transporte, quando mantidos sob refrigeracéo,
conservam-se por um periodo relativamente prolongado. Se colhido verde, sua maturacdo demora
um més, o que significa étima possibilidade de armazenamento, podendo-se estabelecer um prazo
de 45 dias entre a colheita e 0 processamento™.

Doce em pasta ou massa é o produto resultante do processamento adequado das partes
comestiveis desintegradas de vegetais com acgucares, com ou sem adicdo de &gua, pectina,
ajustador do pH e outros ingredientes e aditivos permitidos por estes padrdes até uma consisténcia
apropriada, sendo finalmente, acondicionado de forma a assegurar sua perfeita conservacao®.

Os componentes basicos para elaboracdo de doces em massa sdo: fruta, agtcar (substituido
por adocante/edulcorante no caso de produtos diet/light), pectina e acido, sendo a quantidade e a
ordem de adicdo de cada um, durante o processamento o que definem a qualidade do produto
final®*.

Para o doce em massa é fundamental o ponto de corte que € determinado em funcédo da
acidez do meio e do teor de pectina. Em algumas frutas, o teor de pectina natural é suficiente para
se conseguir o ponto de corte, dentro de certo teor de acidez?.

A Sociedade Americana de Quimica (American Chemical Society) classificou as
substancias pécticas em: protopectina, acido pectinico, acido péctico e pectina, sendo estes trés

Gltimos total ou parcialmente solGveis em agua®.
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A pectina refere-se aos acidos pectinicos sollveis em agua, com proporcao variavel de
grupos de metoxilas esterificadas e grau de neutralizacdo capaz de formar gel com agucares e
4cidos em condicdes adequadas®. Localizam-se principalmente nos tecidos mais tenros das
plantas, em quantidades que variam dependendo do vegetal. As frutas citricas sdo consideradas as
melhores fontes de pectina, contém entre 30 e 35%. A maca pode ser considerada uma fruta com
teor médio de pectina, enquanto que em vegetais como a batata e o tomate, contém apenas 2,5 a
3,0% de pectina, podendo ser considerados vegetais que contém baixo teor pectinico®.

A adicédo da pectina liquida ou em pé compreende uma fase importante, sendo necessario
dissolver toda a pectina, a fim de se obter o efeito desejado e aproveitar toda a sua capacidade de
formacdo do gel. Sendo adicionada na metade do processo de coccdo, quando se utiliza
recipientes abertos, para evitar riscos de degradacéo da pectina por coccdo excessiva'?.

Acido citrico € utilizado como coadjuvante da tecnologia de fabricacio como agente de
ajustamento e correcdo do pH, quando necessario e em quantidade suficiente para se atingir o
efeito desejado®.

O pH écido facilita a destruicdo de microrganismos pelo calor, permitindo que se utilize
menos tempo de processamento térmico, minimizando os efeitos negativos de aplicacdo de
temperatura sobre a qualidade do produto™.

Os alimentos como conservas, doces e sucos geralmente sdo conservados usando-se uma
combinacdo de obstaculos, tais como a reducdo do pH, reducdo da atividade de agua pela adicdo
de solutos, tratamento térmico, além da adic&o de conservantes™.

O presente trabalho teve como objetivo a elaboragéo, caracterizacéo e avaliagdo sensorial

do doce em massa de cubiu visando fornecer um produto que utiliza os recursos naturais
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disponiveis, como cubiu, trazendo ao consumidor um produto com qualidades organolépticas e

nutricionais, mediante a aplicacdo da tecnologia de alimentos.

2. MATERIAL E METODOS
2.1 Matéria-prima

Os frutos maduros de Cubiu (Solanum sessiliflorum Dunal) foram coletados da estacéo
experimental do Instituto Nacional de Pesquisas do Amazonas (INPA), em Manaus/AM,
transportados e processados para elaboracdo da polpa integral no Laboratorio de Alimentos e
Nutricdo (LAN) do INPA. A polpa foi processada observando-se as Recomendacdes de Boas
Préticas de Fabricacdo, sendo armazenada a -20°C até 0 momento do uso.

Foram utilizados os seguintes ingredientes para elaboragédo do doce em massa de cubiu:
Polpa de fruta de cubiu, Pectina de alto teor de metoxilagdo, Sacarose, Agua destilada (para

diluigBes) e Sorbato de Potéssio.

2.2 Analises fisico-quimicas e quimicas

Todas as analises fisico-quimicas, quimicas, microbioldgicas foram realizados nos
laboratorios de Nutricdo do CPCS (Centro de Pesquisa em Ciéncias da Saude)/INPA, com
excecdo a analise de fibra bruta que foi realizada na UFAM, no laboratério de Técnica do Pescado
I, no bloco de Ciéncias Agrérias, e a analise de Pectina que foi realizado no Instituto Tecnoldgico
de Alimentos (ITAL) em Campinas/SP.

As analises fisico-quimicas e quimicas do doce, como pH, Acidez titulavel, solidos

solveis em °Brix, Acucares Redutores em glicose, Acucares Totais e agucares ndo Redutores em
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Sacarose, foram realizadas segundo metodologia descrita pelo IAL™, j& a Pectina foi determinada
de acordo com PEARSON®®,

A composicdo centesimal, umidade, proteinas, lipidios totais, cinzas, carboidratos totais e
valor energético total foram determinados segundo AOAC". A teor de fibra bruta foi determinado
através do aparelho determinador de fibra da marca Tecnal, modelo TE 146, através do metodo

Weende, segundo recomendacéo do fabricante.

2.3 Andlise microbiolégica

O controle microbiolégico foi baseado em legislagdo especifica®®, para o grupo de
alimentos doces em massa e similares.

Foi realizada a pesquisa de bolores e leveduras através de anélise para contagem em placas
por crescimento pour plate. O meio de cultura utilizado foi o Agar Dextrose Batata (ADB),
previamente fundido em banho maria e resfriado a 45°C, sendo adicionado solugdo de Acido
Tartarico a 10% de forma a reduzir o pH para 3,5. As amostras, sofreram diluicdes 107, 10 107
e 10™, e aliquotas de 1 ml de cada diluicdo foram transferidas para placas de Petri estéreis e
adicionadas em cada uma delas 18ml do meio ADB acidificado. O meio foi misturado ao inéculo
cuidadosamente, com movimentos circulares em forma de 8, e ap6s a solidificacdo, foi realizada a
inversdo das placas e incubadas a temperatura ambiente durante 5 dias, o resultado foi expresso

pela contagem total de bolores e leveduras®.

2.4 Avaliacdo da vida de prateleira
A avaliacdo da vida de prateleira o doce de cubiu foi analisado durante um periodo de 90

dias, ou seja, logo apds a elaboragédo, no tempo zero, 30, 45, 60 e 90 dias depois da preparagéo,
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armazenado em temperatura ambiente, para além de realizar o controle microbiolégico durante
esse periodo, verificar as condicbes fisico-quimicas tais como, pH, acidez e concentracdo de
solidos soluveis, com o objetivo de observar se durante o periodo de armazenamento a Cubilada

ndo sofreu perda de suas caracteristicas proprias.

2.5 Avaliacéo sensorial

Numa primeira etapa, a avaliagdo sensorial foi realizada com voluntarios, estudantes e
funcionérios publicos do INPA de ambos os sexos, e com idade minima de 18 anos e méaxima de
60 anos, selecionados de acordo com o interesse e disponibilidade das pessoas, sendo a Cubilada
servida, em bandejas contendo 3 amostras a serem provadas, numeradas de 1 a 3, a fim de que os
mesmos ordenassem sua preferéncia da melhor para a pior, para se obter a mais aceita pela
maioria dos provadores. Realizou-se o teste afetivo de preferéncia através do teste de ordenacéo-
preferéncia, na qual os provadores ordenaram as amostras de acordo com a preferéncia*.

Numa segunda etapa, a avaliacdo sensorial foi realizada com 38 alunos e professores
voluntarios do Instituto Federal de Educacdo da Amazénia (IFEA), do curso de tecnologia de
alimentos, turno da noite, com idade variando entre 18 e 60 anos, para avaliagdo das
caracteristicas organolépticas e intencdo de compra do doce em massa de cubiu escolhido
anteriormente, na primeira etapa, como o0 mais aceito. Foi utilizado o teste de aceitacdo atraves de
escala hedonica de 5 pontos, (com escores variando de 1: gostei muito até 5: desgostei muito),
numérica, verbal e bipolar, para os doces, a fim de determinar o quanto gostou ou ndo da amostra
oferecida®. Foi realizado juntamente o teste afetivo de escala de intencdo de compra do produto,

estruturada verbal, bipolar e de cinco pontos*.
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Todas as amostras foram servidas em pratos descartaveis, da cor branca, na quantidade de
aproximadamente 10 g cada. Foi oferecida agua mineral para lavagem da cavidade oral entre a
avaliacdo de uma amostra e outra, e guardanapo para o conforto dos participantes. As amostras
foram acompanhadas do questionario de avaliagdo sensorial.

Os participantes receberam informacGes a respeito do produto, sua obtencdo,
caracteristicas, uso, qualidades nutricionais, inocuidade e objetivos do teste que estd sendo
proposto, para isto, receberam o “Termo de Consentimento Livre e Esclarecido”, que foi lido com
atencdo e assinado, espontaneamente.

Apéndice I: “Termo de Consentimento Livre e Esclarecido”.

Este projeto foi submetido ao Comité de Etica em Pesquisas com Seres Humanos do
Instituto Nacional de Pesquisas do Amazonas (CEP-INPA), onde recebeu o0 nimero de processo
n°® 205/2009, sendo aprovado pelo mesmo de acordo com a Resolugdo CNS/MS 196/96 e suas
complementares.

Apéndice 11: Aprovacédo pelo CEP-INPA.

2.6 Andlise estatistica

O dados foram lancados em um banco de dados, onde os mesmos foram analisados
mediante célculos de freqliéncia simples para as varidveis qualitativas, assim como media,
percentual, Medina e desvio-padrdo (DP), para as variaveis quantitativas. Fo utilizado também na
avaliacdo das variaveis quantitativas o teste de Kuskal-Wallis para comparar mais de duas médias.
Esse teste ndo-paramétrico, conhecido como Teste H, é comparavel a ANOVA e capaz de
comparar trés ou mais amostras independentes do mesmo tamanh ou desiguais, cujos escores

devem ser mensurados, pelo menos, em nivel ordinal®.
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 Fluxograma de elaboracéo do doce em massa de cubiu (ANEXO 1)

A concentracédo foi realizada em panela de aco inox, com capacidade para 3 Kg, a presséo
atmosférica, sendo agitado manualmente sob fogo regular. Para o enchimento foram utilizadas
formas de madeira, forradas com papel celofane transparente e incolor. A embalagem foi
realizada a quente (hot fill) para facilitar o enformamento e a eliminacdo de microorganismos
contaminantes presentes no celofane’®. As formas possuem capacidade para 500 g. O resfriamento
foi feito em local limpo e arejado, livre de insetos, em temperatura ambiente, com o papel
celofane aberto, para evitar condensacao de 4gua que favorece o crescimento de microrganismos e
alteracdes na coloracéo do produto, permanecendo assim por um periodo de até 24 horas®. Ap6s
o resfriamento, o papel celofane foi fechado, dobrando-se a folha sobre o doce, de modo a
envolvé-lo totalmente’. Foi desenvolvido rétulo, na forma de etiqueta, colado na embalagem do
produto final, de acordo com a legislacdo correspondente® 89,

O armazenamento foi feito em local préprio, limpo, fresco, ventilado e livre de insetos, em

temperatura de £28°C por 90 dias.
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3.2 Formulacgodes

Na Tabela I, estdo dispostas as formulagdes testadas para elaboragéo da Cubilada.

Tabela I: Formulag®es testadas para elaboragdo do doce em massa de cubiu

Ingrediente F1 F2 F3 F4 F5 F6 F7
Polpa do 50% 50% 50 % 50% 50% 50 % 50%
cubiu
Sacarose 50% 50% 50% 50% 50% 50% 50%
Pectina - 1% do - 1% do 0,5%do | 0,5% do 1%
peso da peso da peso da peso da
sacarose sacarose sac. sac.
Acido citrico - - 0,5% da - - - 0,2% do
quant. peso total
Total
Agua Para Para Para Para Para Para Para
diluicbes diluicbes diluicbes diluicdes diluicbes diluicdes diluicdes
°BRIX 80 65 68 71 71 66 71

Foram testadas 7 formulacfes de doce em massa, entretanto apenas 3 formulacdes (F4, F5
e F7) foram selecionadas para realizacdo das analises propostas, por possuirem melhores
caracteristicas, utilizando-se como critérios o sabor doce juntamente a acidez, propria do fruto in

natura, e a textura de doce em massa de corte.

3.3 Analise fisico quimica e quimica

Na tabela Il, podem-se verificar os resultados das analises fisico-quimicas durante a vida

de prateleira.
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Tabela I1: Resultado das analises fisico-quimicas durante a vida de prateleira do doce em

massa de cubiu

Tempo pH Acidez °Brix
titulavel
0 3,78 £0,02% 9,42 +£0,22% 71
30 4,25 + 0,00% 8,90 +0,11% 70
45 3,79 £ 0,00% 9,41 +0,16% 72
60 3,88 + 0,00% 8,86 = 0,24% 74
90 3,77 = 0,00% 8,93 = 0,00% 74

Segundo Desrosier'®, o valor de pH indicado para um doce de corte considerado padr&o
estd compreendido entre 2,8 — 3,8, sendo assim o doce de cubiu durante o periodo analisado
manteve-se na maior parte do tempo dentro desta faixa, com pequenas variagdes. Para a producao
do doce em massa de cubiu ndo foi necessario adicionar acido a formulacdo, devido o fruto
possuir o pH de 3,2.

Ocorreu pouca variacao na acidez titulavel diminuindo ao final de 90 dias, 0 que pode ter
ocorrido devido as perdas de ions de hidrogénio durante o periodo de armazenamento.

No inicio da vida de prateleira o valor de solidos soluveis foi de 71° Brix, apds 90 dias
essa concentracdo aumentou tornando o produto mais doce (menos 4cido). Segundo Desrosier'?,
os valores de solidos soluveis indicados para um doce de corte considerado padréo varia entre 72-
76° Brix, portanto os resultados obtidos situaram-se nos valores indicados para doce em corte

padréo.
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Na Tabela Ill, pode-se verificar o resultado das analises de agucares Totais, agucares

redutores, agucares ndo redutores e Pectina.

Tabela I11: Resultado da analise de Acucares totais, Acgucares redutores, agucares nao redutores e

Pectina do doce em massa de cubiu

Anélise Resultado
Acucares Totais (%om/m) 19,48 £ 0,0%
Acucares Redutores em 13,79 £ 0,0%

glicose (%m/m)

Acgucares ndo-redutores 5,69 + 0,0%

em sacarose (%m/m)

Pectina (g/100g)* 0,9 +0,0%

*Expresso em Pectato de Célcio.

O teor de acgucares total encontrado foi de 19,48%, sendo 71% de agucares redutor em
glicose, devido a hidrolise da sacarose adicionada ao produto, ocorridas pelo calor e acidez.

A pectina do doce possui valores proximos ao encontrado na polpa do cubiu, indicando
que apesar das perdas ocorridas durante o processamento estas ndo foram significativas.

As frutas destinadas a fabricagéo de doces deve-se encontrar em seu estadio de maturacéo
6timo, quando apresenta seu melhor sabor, cor e aroma. Porém, nesse momento, sdo pobres em
pectinas por sofrerem a acdo de enzimas pécticas, durante o amadurecimento, além disso, durante

0 processamento ocorrem quebras das moléculas de pectina em presenca de acido e calor, por
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isso, adicionou-se pectina a formulacdo dos doces, visando suprir essas perdas, além de melhorar

as caracteristicas organolépticas dos doces, tornando-os mais brilhosos e consistentes™.

3.4 Composigao centesimal
Tabela IV: Média dos resultados da analise da Composicéo centesimal do doce em 100g

de matéria integral.

Doce em massa de

cubiu
Umidade () 22,11 +0,1%
Proteina (g) 0,56 + 0,0%
Cinzas (g) 0,44 £ 0,0%
Lipidios (g) 0,04 £ 0,0%
Carboidratos (g) 76,84 £ 0,1%
Fibra Alimentar 1,99 + 0,0%
Total (g)
Valor energético 310 £ 0,5%
(Kcal)

O doce em massa de cubiu possui uma média de umidade de 22,11%, devido ao
processamento que consiste na concentracdo do produto por evaporacdo, ocasionando grande
perda de umidade.

Os resultados referentes a proteinas, lipidios, fibra alimentar total e cinzas estdo
relacionados a quantidade destes na polpa, sendo o teor de proteinas (0,56%) e fibra alimentar

total (1,99%) semelhante a polpa (0,48% e 3,19%, respectivamente), quantidade de lipidios
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(0,04%) menor do que a polpa (0,8%), devido as perdas no processamento, a quantidade de cinzas
(0,44%) sdo maiores que o da polpa (0,22%) devido a adigdo dos ingredientes para produ¢do do
doce.

O teor de carboidratos no doce em massa de cubiu € alto devido a adicdo de sacarose a
formulacéo (76,84%).

O valor energético do doce em massa de cubiu comparado a outros doces do mesmo tipo,
mas de frutas diferentes, como a goiabada (273Kcal/100g) e bananada (288kcal/100g) € um pouco
maior, entretanto deve ser levado em consideracdo o fato de ser um produto exotico e muito

saboroso®®,

3.5 Andlise microbiolégica

Na Tabela V estdo demonstrados os resultados das analises microbiol6gicas.

Tabela V: Resultado da pesquisa de bolores e leveduras/g

Doce em massa de cubiu

Tempo Temperatura Temperatura
(dias) ambiente refrigeracdo
(£28°C) (£6°C)

0 <10 UFC/g

15 <10 UFCl/g <10 UFC/g
30 <10 UFClg <10 UFC/g
45 <10 UFClg <10 UFC/g
60 <10 UFCl/g <10 UFC/g
90 <10 UFClg <10 UFC/g
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De acordo com a tabela V, pode-se verificar que ndo houve o desenvolvimento de fungos,
durante o periodo de armazenamento analisado, devido a adi¢do de Sorbato de Potéssio que é um
conservante eficaz contra bolores e leveduras, na formulagdo dos doces. Nas analises
microbioldgicas dos doces o desenvolvimento de fungos foi menor do que 10 UFC/g, durante o
tempo de vida de prateleira analisado de 90 dias, sob armazenamento em temperatura ambiente e
de refrigeracdo. Segundo a legislacao®, a tolerancia maxima para fungos e bolores é de 10* UFC/g,
sendo assim os doces podem ser consumidos com seguranga por até 90 dias, podendo ser

conservados em temperaturas de até 28°C.

3.6 Avaliacao sensorial

O resultado da avaliagdo sensorial para escolher o doce em massa de cubiu de melhor

preferéncia entre trés amostras esté representado no grafico I.

Gréfico 1: Resultado da Avaliacdo sensorial da preferéncia do doce em massa de cubiu

entre trés amostras com formulagdes diferentes.

Preferéncia entre as amostras de doce em massa
de cubiu
34.50% 3417%
34.00%
33.50% 33-26% B Amostra 1
0,
33.00% 32 57% OAmostra 2
32.50% OAmostra 3
32.00%
31.50% . ;
Amostra 1 Amostra 2 Amostra 3
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A amostra 1 referente a formulacdo F4 i & preferida, no teste de analise sensorial, com
34,17% da preferéncia, seguidas das amostras 2 e 3, respectivamente. Entre as amostras avaliadas
observou-se diferenca estatistica (H=9,69, P+0,02), entre os pardmetros gostei muito e desgostei
(p=0,0315) e altamente significativa entre gostei e desgostei (0,0046). E ndo houve diferenca entre
gostei muito e gostei (p=0,4969).

O resultado da avaliagdo sensorial das caracteristicas organolépticas do doce em massa de

cubiu escolhido anteriormente, quanto aos parametros sabor, cor, textura, aparéncia e aroma.

Gréfico 2: Avaliacdo sensorial das caracteristicas organolépticas do doce em massa de

cubiu, em relacdo a amostra preferida

Avaliacao sensorial das caracteristicas organolépticas
70%
. _
60% OSabor
50% BCor
40% 1 ] OTextura
30% - OAparéncia
500, L BAroma
10% 1 ’_I
0% T T
Gostoumuito  Gostou Indiferente Desgostou Desgostou
muito

A amostra 1, correspondente a formulacéo F4 foi avaliada no parametro gostou muito por
mais de 50% dos provadores nas caracteristicas sabor, cor, textura e aparéncia.

Resultado da avaliagéo da intencdo de compra do produto pelos provadores.
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Gréfico 3: Avaliacdo da intencdo de compra do doce em massa de cubiu

Avaliacao da intengao de compra do doce em
massa de Cubiu

555% 0

13.88% '

o Certamente compraria

@ Provavelmente compraria

OTenho duvidas se
50% compraria ou ndo

OProvavelmente nao
compraria

B Certamente nao compraria

Metade dos avaliadores (50%) indicaram que certamente comprariam e 30,55% indicaram
que provavelmente comprariam o doce em massa tradicional de cubiu, mostrando ser um bom

investimento a comercializacao e venda deste produto.

4. CONCLUSAO

A Cubilada é um produto viavel tecnologicamente, fornecendo aos consumidores um
doce com sabor exdtico e excelente, podendo ser armazenado em temperatura ambiente (até
30°C) por até 90 dias, mantendo sua e qualidade sob o ponto de vista microbioldgico e fisico-
quimico, sem a perda de suas caracteristicas organolépticas originais (sabor, cor e textura). O
doce em massa de Cubiu foi bem aceita pelos provadores, indicando que a comercializacéo deste

podera trazer bons resultados financeiros.
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ANEXO I: Fluxograma de elaboracao do doce tradicional (com sacarose) de cubiu
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Fechamento dos produtos
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Armazenamento <« *28°C/90 dias

Analises fisico-quimicas,
sensorial e microbioldgica
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ARTIGO IlI:

Elaboracdo, Avaliacéo fisico-quimica, quimica, microbioldgica e sensorial da Cubilada

Diet: Doce em massa de Cubiu (Solanum sessiliflorum Dunal) diet
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RESUMO

O Cubiu (Solanum sessiliflorum Dunal), um fruto exoético, possui sabor caracteristico e
agradavel, presente na Amazonia Brasileira, pode ser utilizado na alimentacdo em possibilidades
maltiplas de aproveitamento do fruto como na forma de suco, néctares, compotas, doces e outras
guloseimas " % 2 O objetivo deste trabalho foi a caracterizacdo fisico-quimica, quimica,
microbioldgica e avaliagdo sensorial do doce diet de Cubiu (Cubilada Diet), além de verificar a
vida de prateleira do produto por 90 dias, sob o ponto de vista fisico-quimico e microbiolégico,
visando constatar se o consumo do produto € seguro e se 0 mesmo nao sofre alteracGes
organolépticas ao longo do periodo de armazenamento. Todas as andlises fisico-quimicas
seguiram a metodologia descrita pela IAL* e AOAC!, com excessio a Pectina que foi
determinada de acordo com PEARSON™ e o teor de fibra bruta foi determinado através do
aparelho determinador de fibra da marca Tecnal, segundo recomendacao do fabricante. O controle
microbiolégico foi baseado em legislacdo especifica®. Para avaliacdo sensorial realizou-se o teste
afetivo de preferéncia através do teste de ordenacdo-preferéncia, na qual os provadores ordenaram
as amostras de acordo com a preferéncia’®. Foi utilizado o teste de aceitacdo através de escala
heddnica de 5 pontos, (com escores variando de 1: gostei muito até 5: desgostei muito), numérica,
verbal e bipolar, para os doces, a fim de determinar o quanto gostou ou ndo da amostra
oferecida®?, e foi realizado juntamente o teste afetivo de escala de intencdo de compra dos
produtos, estruturada verbal, bipolar e de cinco pontos'?. Através dos resultados pode se concluir
que a Cubilada diet deve ser conservada em temperatura de refrigeracéo, a fim de que mantenha
suas caracteristicas organolépticas originais, podendo ser mantida nestas condicdes por até 90
dias. O seu consumo pode ser feito com seguranga num prazo maximo de 90 dias, visto que nao

apresentou o desenvolvimento de fungos durante este periodo. Possui valor calorico de 205,64
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Kcal/100g, menor do que o doce em massa de cubiu que utiliza a sacarose (310 Kcal/100g),
possuindo 33,65% menos das calorias totais quando comparado ao doce de cubiu tradicional (com
sacarose). Na avaliacdo sensorial a Cubilada diet que utilizou o mix de sucralose e taumatina
como edulcorantes foi a mais bem aceita pela maioria dos provadores, indicando ser uma boa

op¢ao o investimento neste produto.

Palavras-chave: Cubiu, doce em massa diet, caracterizacdo, vida de prateleira, avaliacdo

sensorial.

ABSTRACT

The Cubiu (Solanum sessiliflorum Dunal), an exotic fruit, has flavor and pleasant, present in the
Brazilian Amazon, may be used as feed in multiple possibilities of exploitation of the fruit as in
the form of juice, nectars, jams, candies and other guloseimas™’ % #*. The aim of this study was to
characterize physical, chemical, microbiological and sensory evaluation of the diet of sweet Cubiu
(Cubil Diet), and check the shelf life of the product for 90 days from the point of view of
physical-chemical and microbiological order to ascertain whether the consumption of the product
is safe and if it does not change organoleptic along the storage period. All physical-chemical
analysis followed the methodology described by AOAC! and IAL'®, except that the pectin was
determined according to PEARSON™ and crude fiber content was determined using the apparatus
determines a brand fiber Tecnal second manufacturer's recommendation. The microbiological
control was based on legislation especifica®. For sensory evaluation test was carried out through
the affective preference test-ordering preference, in which judges ordered the samples according

to preferéncia®?. Test was used for acceptance by a 5-point hedonic scale (with scores ranging
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from 1: | really liked until 5: dislike very much), numerical, verbal and bipolar, to candy, to
determine how much he liked or not oferecida sample?, and was carried along the emotional
scale test of intent to purchase products, structured verbal, and five bipolar pontos*®. Through the
results can be concluded that the Cubil diet must be kept at refrigerator temperature, in order to
maintain their original organoleptic characteristics, which can be maintained under these
conditions for up to 90 days. Its use can be safely done within 90 days, whereas did not show
fungi development during this period. It has caloric value of 205.64 kcal/100g, less sweet than the
mass of cubiu using sucrose (310%), owning 33.65% less of total calories compared to traditional
candy cubiu (with sucrose ). In the sensory evaluation Cubil the diet was well accepted by most
panelists, indicating a good investment option for this product.

Keywords: Cubiu, sweet mass diet, characterization, shelf life, sensory evaluation

1. INTRODUCAO
1.1 O Cubiu

Na Amazonia existem inimeras espécies vegetais com potencial econémico, tecnoldgico e
nutricional, dentre os quais se destaca o cubiu (Solanum sessiliflorum Dunal) que é uma planta
nativa da Amazénia Ocidental, tipo herbacea, presente na Amazbdnia Brasileira, Peruana e
Colombiana®’.

Solanum sessiliflorum € conhecida no Brasil € chamada de cubiu, mand ou tomate de
indio. Nos paises de lingua inglesa é conhecida como Orinoco apple ou peach tomato®®.

O fruto é muito variavel em relagdo ao tamanho, forma, peso, contetido quimico, etc.*> *.
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E um fruto exdtico, possui sabor caracteristico e agradavel, utilizado na alimentacdo em
possibilidades maltiplas de aproveitamento do fruto como na forma de suco, néctares, compotas,

15; 17,

doces e outras guloseimas como medicamento é utilizado no controle de coceiras da pele, e

para reduzir niveis elevados de colesterol, glicose e acido Grico no sangue®.

1.2 Doce em massa diet

Doce em pasta ou massa € o produto resultante do processamento adequado das partes
comestiveis desintegradas de vegetais com acUcares, com ou sem adicdo de agua, pectina,
ajustador do pH e outros ingredientes e aditivos permitidos por estes padrdes até uma
consisténcia apropriada, sendo finalmente, acondicionado de forma a assegurar sua perfeita
conservacao”.

Os componentes béasicos para elaboracdo de doces em massa sdo: fruta, agUcar
(substituido por adocante/edulcorante no caso de produtos diet/light), pectina e acido, sendo a
quantidade e a ordem de adicéo de cada um, durante o processamento o que definem a qualidade
do produto final®.

A legislacdo® fixou os padrdes de identidade e qualidade para produtos dietéticos,
definindo produto dietético como um produto formulado para dietas, com restricdo de sacarose,
frutose e glicose, para atender as necessidades de pessoas sujeitas a restricdo de ingestdo desses
acucares.

O uso de alimentos para fins especiais, como sdo denominados, vem acontecendo tanto por
pacientes com Diabetes Mellitos como por individuos preocupados com a estética do corpo®, por

isso a elaboracdo de novos produtos diet torna uma opg¢ao a mais de consumo para estas pessoas.
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Segundo a Associacdo Brasileira das Industrias de Alimentos Dietéticos (ABIAD), o
publico consumidor de produtos diet e light somaria aproximadamente 30 milhdes de pessoas, das
quais 8 milhdes seriam diabéticas e o restante obesos e consumidores por opgao™®.

J& nos ultimos 13 anos, o setor de edulcorantes cresceu 1,875% e movimentou US$ 3
bilh6es em 2003. Além disso, 35% dos brasileiros consomem algum tipo de produto light ou diet,
especialmente na forma de adocantes de mesa, refrigerantes e sucos'®.

O objetivo deste trabalho foi a elaboracdo, caracterizagdo fisico-quimica, quimica,
microbioldgica e avaliagdo sensorial do doce diet de Cubiu (Cubilada Diet), além de verificar a
vida de prateleira do produto por 90 dias, sob o ponto de vista fisico-quimico e microbiolégico,
visando constatar se o consumo do produto € seguro e se 0 mesmo nao sofre alteracGes

organolépticas ao longo do periodo de armazenamento.

2. MATERIAL E METODOS
2.1 Matéria-prima

Os frutos foram obtidos da estacdo experimental do Instituto Nacional de Pesquisas do
Amazonas (INPA), em Santa Isabel do Rio Negro, Manaus/AM. Foram utilizados os seguintes
ingredientes para elaboragéo do doce em massa diet de cubiu: Polpa de fruta de cubiu, Pectina de
baixo teor de metoxilacdo: Pectina GENU LM 102 AS, Sucralose pé 40 MESH, Taumatina P15-
GA300, Polidextrose tipo 3, Cloreto de Calcio, Citrato de Sédio, Sorbato de potéssio, Maltitol po

60-120 MESH, Agua destilada (para diluicdes).
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2.2 Andlises fisico-quimica e quimica

O processamento da polpa e elaboracdo do doce diet, assim como todas as analises fisico-
quimicas foram realizados nos laboratérios de Nutricdo do CPCS (Centro de Pesquisa em
Ciéncias da Saude)/INPA, com excessdo a analise de fibra bruta que foi realizada na Universidade
Federal do Amazonas (UFAM), no laboratério de Técnica do Pescado I, no bloco de Ciéncias
Agrarias.

As andlises fisico-quimicas do doce em massa diet de cubiu, como pH, Acidez titulavel,
solidos soluveis em °Brix, Acucares Redutores em glicose, Acucares Totais e agucares ndo
Redutores em Sacarose, foram realizadas segundo metodologia descrita pelo IAL™, ja a Pectina

foi determinada de acordo com PEARSON?®.

2.3 Composicgao centesimal

A composicdo centesimal, umidade, proteinas, lipidios totais, cinzas, carboidratos totais e
valor energético total foram determinados segundo AOAC". A teor de fibra bruta foi determinado
através do aparelho determinador de fibra da marca Tecnal, modelo TE 146, através do método

Weende, segundo recomendacéo do fabricante.

2.4 Avaliacdo da vida de prateleira

A avaliacdo da vida de prateleira do doce em massa diet de cubiu, foi realizada durante um
periodo de 90 dias, ou seja, logo apos a elaboracao, no tempo zero, 15, 30, 45, 60 e 90 dias depois
da preparacédo, armazenado em temperatura ambiente, para analisar as condigdes fisico-quimicas

tais como, pH, acidez e concentracéo de sélidos soluveis, a fim de verificar durante o periodo de
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armazenamento se a Cubilada Diet encontra-se em condi¢6es adequadas de consumo, sem a perda

de suas caracteristicas proprias.

2.5 Andlise microbioldgica

O controle microbiolégico foi baseado em legislacdo especifica®, para o grupo de
alimentos doces em massa e similares. Foi realizada a pesquisa de bolores e leveduras através de
andlise para contagem em placas por crescimento pour plate. O meio de cultura utilizado foi o
Agar Dextrose Batata (ADB), previamente fundido em banho maria e resfriado a 45°C, sendo
adicionado soluco de Acido Tartarico a 10% de forma a reduzir o pH para 3,5. As amostras,
sofreram diluicdes 10, 107, 10 e 10™, e aliquotas de 1 ml de cada diluicdo foram transferidas
para placas de Petri estéreis e adicionadas em cada uma delas 18ml do meio ADB acidificado. O
meio foi misturado ao inéculo cuidadosamente, com movimentos circulares em forma de 8, e
ap6s a solidificacdo, foi realizada a inversdo das placas e incubadas a temperatura ambiente

durante 5 dias, o resultado foi expresso pela contagem total de bolores e leveduras®.

2.6 Avaliacéo sensorial

A analise sensorial foi realizada nas dependéncias do Instituto Nacional de Pesquisas da
Amazonia (INPA), no Laboratdrio de Alimentos e Nutricdo, quando o doce em massa de cubiu
diet foi degustado por 50 provadores voluntarios, ndo treinados, com a finalidade de avaliar a
aceitabilidade dos doces dietéticos.

Os testes foram realizados com estudantes e funcionarios publicos do INPA de ambos os
sexos, e com idade minima de 18 anos e maxima de 60 anos, selecionados de acordo com o

interesse e disponibilidade das pessoas. As amostras de Cubilada diet foram servidas, em bandejas
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contendo 3 amostras com diferentes tipos de edulcorantes a serem provadas, numeradas de 1 a 3, a
fim de que os mesmos ordenassem sua preferéncia da melhor para a pior, para se obter a mais
aceita pela maioria dos provadores. Realizou-se o teste afetivo de preferéncia através do teste de
ordenacdo-preferéncia, na qual os provadores ordenaram as amostras de acordo com a
preferéncia®,

Foi utilizado o teste de aceitacdo através de escala hedbnica de 5 pontos, (com escores
variando de 1: gostei muito até 5: desgostei muito), numérica, verbal e bipolar, para os doces, a
fim de determinar o quanto gostou ou n&o da amostra oferecida?.

Foi realizado juntamente o teste afetivo de escala de intencdo de compra dos produtos,
estruturada verbal, bipolar e de cinco pontos®.

Os participantes receberam informacGes a respeito do produto, sua obtencdo,
caracteristicas, uso, qualidades nutricionais, inocuidade e objetivos do teste que estd sendo
proposto, para isto, receberam o “Termo de Consentimento Livre e Esclarecido”, que foi lido com
atencdo e assinado, espontaneamente.

Apéndice I: “Termo de Consentimento Livre ¢ Esclarecido”.

Este projeto foi encaminhado ao Comité de Etica em Pesquisas com Seres Humanos do
Instituto Nacional de Pesquisas do Amazonas (CEP-INPA), onde recebeu o nimero de processo
n° 205/2009, sendo aprovado pelo mesmo de acordo com a Resolugdo CNS/MS 196/96 e suas
complementares.

Apéndice 11: Aprovacio do Comité de Etica
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2.7 Analise estatistica

O dados foram lancados em um banco de dados, onde os mesmos foram analisados
mediante célculos de frequéncia simples para as varidveis qualitativas, assim como media,
percentual, Medina e desvio-padrdo (DP), para as variaveis quantitativas. Fo utilizado também na
avaliacdo das varidveis quantitativas o teste de Kuskal-Wallis para comparar mais de duas médias.
Esse teste ndo-paramétrico, conhecido como Teste H, é compardvel a ANOVA e capaz de
comparar trés ou mais amostras independentes do mesmo tamanho ou desiguais, cujos escores

devem ser mensurados, pelo menos, em nivel ordinal®.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 Fluxograma de elaboracgéo do doce diet de Cubiu (Anexo I)

A concentracdo foi realizada em panela de aco inox, com capacidade para 3 Kg, a pressao
atmosférica, sendo agitado manualmente sob fogo regular.

Para o enchimento foram utilizadas formas de madeira, forradas com papel celofane
transparente e incolor. A embalagem foi realizada a quente (hot fill) para facilitar o enformamento
e a eliminacdo de microorganismos contaminantes presentes no celofane. As formas possuem
capacidade para 500 g.

O resfriamento foi feito em local limpo e arejado, livre de insetos, em temperatura
ambiente, com o papel celofane aberto, para evitar condensacdo de agua que favorece o
crescimento de microrganismos e alteragdes na coloragdo do produto, permanecendo assim por
um periodo de até 24 horas. Apos o resfriamento, o papel celofane foi fechado, dobrando-se a

folha sobre o doce, de modo a envolvé-lo totalmente®®.
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Foi desenvolvido rétulo, na forma de etiqueta, colado na embalagem do produto final, de
acordo com a legislacéo correspondente®® "8,
O armazenamento foi feito em local proprio, limpo, fresco, ventilado e livre de insetos, em

temperatura de £28°C por 90 dias.

3.2 Formulacgdes

Foram feitas 21 formulagdes até encontrar as 3 melhores baseados nos aspectos sabor, cor
e textura. A amostra, dentre essas trés, que obteve maior aceitagdo pelos avaliadores foi
selecionada para realizacdo das analises fisico-quimicas, quimicas, microbiolégicas e de vida de

prateleira.

3.2 Andlise fisico-quimica e vida de prateleira
Na Tabela | pode-se verificar os resultados das andlises fisico-quimicas realizada na

Cubilada Diet durante o periodo de armazenamento.

Tabela I: Resultado das analises fisico-quimicas durante a vida de prateleira do doce em

massa diet de cubiu

Tempo pH Acidez titulavel °Brix
0 3,78 £ 0,00% 18,94 + 0,73% 49
30 3,72 £ 0,00% 19,37 + 0,06% 52
45 3,61 +0,00% 21,36 + 0,23% 52
60 3,53 + 0,00% 20,75 + 0,00% 61
90 3,74 + 0,00% 24,92 £ 0,17% 74
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O pH do doce diet atingiu o valor recomendado para que a pectina de BTM garanta a forga
do gel, aroma de fruta e textura desejavel em doces sem adicdo de acucar, obtendo-se textura de
gel 6tima e controle da sinerese, em concentraces de sélidos soluveis baixo e pH entre 3,1 e
3,7%.

Ocorreu pouca variagdo da acidez ao longo do tempo, aumentando a acidez no final de 90
dias. Como no doce diet ndo foi utilizado a sacarose, isso fez com que a acidez fosse mais
elevada quando comparada ao doce tradicional (com sacarose), visto que, a sacarose diminui o
sabor 4cido do produto, assim como no estudo de Goulart*?, que avaliaram o efeito da sacarose,
maltodextrina e glicose de milho, como agentes de concentragdo osmdtica, no desempenho das
caracteristicas fisicas, quimicas, sensoriais e rendimento de macas desidratadas, na qual
constataram que o tratamento com sacarose foi encontrado menor acidez, aumentando o sabor
doce do produto final.

Verificou-se que o doce em massa dietético de cubiu armazenado por mais de 45 dias em
temperatura ambiente, e embalado com papel celofane, perde umidade excessivamente, e altera
sua coloracdo, escurecendo, por isso a concentracdo de sélidos soltveis no tempo 60 e 90 dias foi
muito alta para um doce diet, tornando o produto extremamente duro, inviabilizando o seu
consumo. No armazenamento do doce diet em temperatura de refrigeracdo, embalado em
celofane, por até 90 dias, ndo ocorrem essas alteraces.

Na Tabela Il observa-se os resultados das analises de Acgucares redutores em glicose,

Acucares ndo-redutores em sacarose e Acucares Totais do doce em massa diet de Cubiu.
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Tabela I1: Média dos resultados da analise de Acucares redutores em glicose, Agucares ndo-
redutores em sacarose e Acucares Totais do doce em massa diet de Cubiu.

Doce em massa

Diet de Cubiu
Acucares Totais (% m/m) 2,38 £ 0,04%
Acucares Redutores em glicose 1,72 + 0,02%
(% m/m)
Acucares ndo-redutores 0,66 £ 0,01%

em sacarose (% m/m)
Pectina (g/100g)* 0,8 +0,0%

*Expresso em Pectato de Calcio.

O teor de acucares totais do doce diet, no qual a sacarose foi substituida por edulcorantes,
foi proximo ao encontrado na polpa do cubiu (2,06%), comprovando que o doce diet de cubiu ndo
possui acréscimo de agucares, sendo importante para pessoas que necessitam de uma dieta restrita
neste componente. A pectina do doce diet possui valores proximos ao encontrado na polpa do
cubiu (1,1%), indicando que apesar das perdas ocorridas durante o processamento estas ndo foram

significativas, devido a adicdo de 0,7% de pectina a formulacéo.

3.2 Composigao centesimal
Na tabela I11 encontram-se os resultados da analise da composigéo centesimal do doce diet

de cubiu.
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Tabela I11: Composicdo centesimal do doce em

integral. Média de 3 repeticoes.

massa diet de Cubiu em 100g de matéria

Doce em massa

Diet de Cubiu
Umidade () 48,22 + 0,2%
Proteina (g) 0,52 + 0,05%
Cinzas (g) 0,39 + 0,0%
Lipidios (g) 0,02 + 0,0%
Carboidratos (g) 50,35 £ 0,14%
Fibra Alimentar Total 1,71
(9)
Valor energético 205,64 + 0,5%
(Kcal)

O doce diet possui uma média de 48,22% de umidade, devido a concentracdo de solidos

sollveis do processamento, levando a perda de umidade.

Possui uma quantidade de proteinas semelhante a polpa (0,48%), quantidade de lipidios

menor do que a polpa (0,8%), devido as perdas no processamento, e concentracdo de cinzas maior

que a polpa (0,22%) devido a adicdo de ingredientes para producéo do doce.

O valor energético do doce em massa de cubiu foi de 205,64 Kcal/100g, menor do que o

doce em massa de cubiu que utiliza a sacarose (310 Kcal/100g), como ja era esperado visto que a

energia proveniente dos carboidratos foi menor, sendo assim, o doce diet possui 33,65% menos

das calorias totais quando comparado ao doce de cubiu tradicional (com sacarose).

O conteudo de fibras encontrado no doce diet foi menor do que a polpa de cubiu (3,19%),

sendo proporcional ao contetdo de fibras dos frutos utilizados para elaboragdo do doce.
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3.3 Andlise microbiolégica

Na Tabela IV verifica-se os resultados da analise microbioldgica

Tabela IV : Resultado da pesquisa de bolores e leveduras/g do doce em massa diet de cubiu:

Doce em massa diet
de Cubiu
Tempo (dias) Temperatura Temperatura
ambiente refrigeracdo
(¢ 28°C) (£6°C)
0 <10 UFC/g
15 <10 UFC/g < 10 UFC/g
30 <10 UFC/g <10 UFCl/g
45 <10 UFC/g <10 UFCl/g
60 <10 UFC/g < 10 UFC/g
90 <10 UFC/g <10 UFCl/g

De acordo com os resultados obtidos pode-se verificar que ndo houve o desenvolvimento
de fungos, que pode ocorrer em um produto com baixa umidade, devido a adi¢do de Sorbato de
Potassio que € um conservante eficaz contra bolores e leveduras, na formulacéo do doce.

Nas analises microbioldgicas do doce o desenvolvimento de fungos foi menor do que 10
UFC/g, durante o tempo de vida de prateleira analisado de 90 dias, sob armazenamento em
temperatura ambiente e de refrigeracdo. Segundo a legislacio®, a tolerancia maxima para fungos e
bolores é de 10* UFC/g, sendo assim o doce em massa diet de cubiu pode ser consumidos com

seguranca por até 90 dias, podendo ser conservado em temperatura de até 28°C.
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3.4 Avaliacao sensorial

Foram selecionadas 3 amostras (F19, F20 e F21) para realizacdo do teste de analise
sensorial, por possuirem melhores caracteristicas, utilizando-se como critérios a coloracdo
amarela clara, o sabor doce com a acidez propria do fruto in natura e a textura de doce em massa
de corte, os resultados podem ser observados nos gréficos I, 11 e IlI.

Na formulagdo F19, foi utilizado somente sucralose como adocante de alta intensidade,
afim de verificar a aceitabilidade do mesmo. A formulacdo F20 foi calculada utilizando um blend
de Sucralose e Acessulfame-K na proporcdo de 4:1, visto que concentracfes maiores de
Acessulfame-K provocam gosto residual metalico no produto. A formulacdo F21 utilizou-se um
blend de taumatina e sucralose, a fim de obter um produto sem gosto residuais, com paladar
agradavel o que foi proporcionado pela taumatina que mascara gosto residuais indesejaveis. Em
todas as formulacdes foi utilizado 80% de Maltitol, sendo assim definida a fim de minimizar os
custos do produto dietético, utilizando os edulcorantes de alta intensidade, que sdo os de maior

custo, apenas para completar o dulcor.
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Gréfico I: Resultado da avaliacdo sensorial de trés amostras de doce dietético de cubiu, utilizando

diferentes tipos de edulcorantes.

Resultado da Avaliacao Sensorial do Doce em
massa diet de cubiu
60%
B0%E0%
50% piLzs
40% OAmostra 1
32% 2%
30% 3?28 ] ] mAmostra 2
90 20%
20% A 188 OAmostra 3
10% A I B T 4% 1%
0 0O
0% : . . —1
Gostei Gostei Indiferente Desgostei Desgostei
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Dos 50 provadores que avaliaram as trés amostras de doce em massa diet de cubiu, a
amostra 3 obteve maior nimero de pessoas que gostaram muito (32%), seguidas da amostra 2
(28%) e por Gltimo a amostra 1 (24%). As amostras 1 e 2 (50% ambas) obtiveram maior
preferéncia do que a amostra 3 no parametro gostei (44%). As trés amostras tiveram provadores
que avaliaram sua preferéncia como indiferente. A amostra 1 foi a que obteve maior nimero de
provadores que desgostaram (16%) e no parametro desgostei muito apenas a amostra 1 foi
escolhida por 1 pessoa.

Entre as amostras avaliadas observou-se diferenca estatistica (H=13,17, P=0,01), entre 0s
parametros gostei muito e desgostei muito (p=0,0199), gostei e desgostei (p=0,0137) e altamente
significativa entre gostei e desgostei muito (p=0,001). Nao houve diferenca significativa entre o

restante dos parametros.
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Gréfico Il: Resultado da Avaliacdo sensorial de trés amostras de doce dietético de cubiu em

relacdo as caracteristicas organolépticas.

Avaliacao Sensorial das caracteristicas
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De acordo com as caracteristicas organolépticas, 50 provadores indicaram suas
preferéncias quanto ao sabor, cor e textura, das amostras de doce em massa diet de cubiu. A
amostra 3 obteve melhores resultados nos parametros sabor (38%) e textura (42%), ja a amostra 1

foi a amostra preferida como a de melhor coloragédo (42%).
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Gréfico I11: Resultado da preferéncia dos provadores entre 3 formulacfes de doce diet de

cubiu com diferentes edulcorantes.
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De acordo com o resultado da avaliacdo sensorial de ordenacdo da preferéncia 38% dos
provadores preferiram a amostra 3, correspondente a formulacdo F21, que utiliza como

edulcorantes Sucralose e Taumatina.
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Grafico 1V: Avaliacdo da Intencdo de compra da amostra mais preferida de Doce dietético de

Cubiu

Avaliacao da Intencao de Compra da Amostra
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O teste afetivo de intencdo de compra do doce dietético indicou que 62% dos provadores
que preferiram a amostra 3, certamente a comprariam, demonstrando que o investimento neste

produto trara bons lucros.

4. CONCLUSAO

O doce em massa diet de cubiu fornece aos consumidores um doce com sabor exoético e
excelente, podendo ser consumido por pessoas em dietas de emagrecimento ou com Diabetes
melitus, pelo fato de ndo possuir a sacarose em sua composi¢cdo. Deve ser conservada em
temperatura de refrigeracdo, a fim de que mantenha suas caracteristicas organolépticas originais,
podendo ser mantida nestas condi¢cBes por até 90 dias. O seu consumo pode ser feito com

seguranga num prazo maximo de 90 dias, visto que ndo apresentou o desenvolvimento de fungos
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durante este periodo. Possui valor calérico de 205,64 Kcal/100g, menor do que o doce em massa
de cubiu que utiliza a sacarose (310Kcal/100g), possuindo 33,65% menos das calorias totais
quando comparado ao doce de cubiu tradicional (com sacarose). A Cubilada diet, que utiliza o
mix de sucralose e taumatina como edulcorantes foi a mais bem aceita pela maioria dos

provadores, indicando que a comercializacdo deste podera trazer bons resultados financeiros.
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ANEXO I: Fluxograma de Elaboracédo do doce em massa diet de Cubiu

Incorporacéo dos ingredientes
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PESQUISAS COM SERES HUMANOS

IDENTIFICAGCAO DO PROTOCOLO

Protocolo de Pesquisa n°: ’ 205/09 ‘ Data de entrada:l 26/03/2009

Titulo do Projeto: Elaboracio de produtos tipo doce em massa a partir do cubiu
(solanum sessiliflorum dunal): natural e diet.

Areas do Conhecimento: Ciéncias Agrarias

Grupo Tematico: ’ Grupo II1

Data de Inicio: | 06/09 | Datade Termino:| 05/2010 | RS 2.300,44

Pesquisador Responsavel: | Luciana Pereira Cardoso Fares

Financiamento: INﬁo: ‘ x Sin]:’ }(’)rgﬁo: ‘

ICurriculos no CNPq: ‘ todos

‘Curriculos anexos ao Projeto: ’ nenhum ’
’Instituigﬁo Responsavel: | Instituto Nacional de Pesquisas da Amazénia - INPA l

Resumo do Projeto:

O cubiu (Solanum sessiliflorum Dunal) é uma planta nativa da Amazonia Ocidental. & um fruto
exo6tico, possui sabor caracteristico e agradavel, sendo altamente produtiva, utilizado na alimentagdo
em possibilidades multiplas de aproveitamento do fruto como na forma de suco, néctares, compotas,
doces e outras guloseimas. Sendo assim, a pesquisa tem por finalidade elaborar um doce em massa de
cubiu natural e diet, utilizando os recursos naturais disponiveis, como frutos amazonicos, através da
aplicagdo da tecnologia de alimentos para aproveitamento desses recursos, aumentando assim a
disponibilidade desses produtos no mercado a um custo menor. Os frutos serdo obtidos da estaciio
experimental do Instituto Nacional de Pesquisas do Amazonas (INPA), em Manaus. Primeiramente
serdo efetuados os processos para obtengio da polpa do Cubiu, com avaliagio microbiologica e fisico-
quimicas. Para a obtengdo dos doces a matéria-prima utilizada sera fruta de Cubiu, pectina, acido
citrico, agucar (sacarose) e adogante dietético natural (Stévia e Sorbitol), respectivamente, para o doce
natural e diet. Nos produtos finais serfio realizadas avaliagdes fisico-quimicas, analises
microbioldgicas, avaliagdo da composi¢fio centesimal, andlise sensorial e avaliacdo da vida de
prateleira dos produtos.

G

Objetivos (conforme Projeto de Pesquisa) /%( -
4. OBJETIVOS, METAS E INDICADORES QUANTITATIVOS PARA CADA META ]
(acrescentar ou excluir linhas conforme necessidade).

OBJETIVOS METAS Indicador

Quantitativo |
1. Elaborar doce em massa 1. Testar diferentes concentra¢cdes de sacarose, 10
Natural a partir do Cubiu acido citrico e pectina. )
(Solanum sessiliflorum Dunal). 2. Obter um produto com textura macia e de 10
corte.
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3. Realizar avaliagdo sensorial do produto com 40
provadores nfo treinados em relagdo a coloragéo,
aroma, paladar e inten¢do de compra.

4.Verificar a vida de prateleira do produto 10
2. Elaborar doce em massa Diet a | 1. Testar diferentes concentra¢gdes de Stévia, 10
partir do Cubiu (Solanum Sorbitol, 4cido citrico e pectina.
sessiliflorum Dunal). 2. Obter um produto com textura macia ¢ de 10

corte.

3. Realizar avaliagio sensorial do produto com 40

provadores nfo treinados em relagdo a coloragio,
aroma, paladar e inten¢do de compra.

4. Verificar a vida de prateleira do produto. 10

PARECER FINAL

Apés andlise por pareceristas ¢ membros do Comité de Etica em Pesquisa com Seres
Humanos, informo-lhe que seu Protocolo de Pesquisa com Seres Humanos teve a indicagdo de
APROVACAO.

Indicacdo: Aprovar

Comentarios:

Apos as alteragdes realizadas conforme sugerido pelo CEP-INPA em parecer anterior, o protocolo esta
em de acordo com a Resolugdo CNS/MS 196/96 e suas complementares. Trata-se de Projeto de
grande relevancia social, bom suporte metodologico e cuidados éticos.

Informo-lhe que deverda apresentar ao CEP-INPA, ao final da pesquisa, copia da
dissertagdo prevista como produto do projeto, que servird como relatério de conclusdo da pesquisa.
Assim, e conforme cronograma apresentado no protocolo, solicita-se que a mesma seja entregue até
agosto de 2010.

Data da liberagdo do Parecer: 17/06/2009 na 47? Reunifo Ordinaria do CEP-INPA.

Atenciosamente,

wheo Jopy Ct—
/] Dra. Jidia Ignés'do N. Salem José
’ Coordenadora do CEP-INPA
PO. N° 225/2003




