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RESUMO

Para promover uma alimentacdo de boa qualidadelbiddgica, frutas com alto grau de maturacéo
ou fora dos padrdes para comercializacdo, podenswutmnetidas a tecnologias de beneficiamento
tornando-se produtos sob a forma de compotas esddsecompotas vém sendo cada vez mais
elaboradas e apreciadas, e o aumento do consunase&dm na praticidade, como no caso dos
alimentos que necessitam de um preparo maior, atgsoascar, cortar, cozinhar, onde nem todo
consumidor pode ou esta disposto a fazer. Condgzieste trabalho com o objetivo de determinar
uma metodologia de fabricacdo de compota caseiEéde com reduzido teor calérico, avaliando a
aceitacao sensorial desse produto. Seria do istedss area da nutricdo a elaboracdo de preparagfes
caracterizadas como light, por terem reduzido decsacarose evitando assim a substituicdo deste por
edulcorantes ndo caldricos que geralmente apresesator residual e instabilidade perante diferentes
temperaturas. Obteve-se como resultado, ao nive)0de(99,9%) presenca de diferencga significativa
entre as amostras de acordo com a Tabela de Meljgaaille; Carr. Os degustadores em sua grande
maioria demonstraram preferéncia pela compota quesupa maior concentracdo de sacarose.
Verificando desta forma a dificuldade de elaboragppracbes sem a utilizacdo de adocantes
artificiais, entretanto a maioria dos edulcorari@®bém ndo sdo aceitos pela sociedade devido
deixarem gosto residual. A metodologia obtida peiondeste trabalho é uma opcéo econémica e
simples que viabiliza o aproveitamento e consumo piFas em diferentes épocas do
ano.

Palavras-chave:metodologia, compota, conservacao.
1 INTRODUCAO

O surgimento de novos métodos para conservar oem@tios, o avango tecnoldgico,
juntamente com 0s conhecimentos da nutricdo, s@oefaimportantes para melhoria da
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qualidade de vida da populacéo e também para nesllb@ndicdes sociais (Silva, 2000). As
frutas sdo alimentos pobres em calorias e gordumas, ricas em vitaminas, fibras e sais
minerais. Estas vém sendo definidas como sinbnimmgailide e, por esse motivo, vém se
tornando um produto com demanda crescente no nwergadrnacional. Constituem
alimentos pereciveis e, portanto, com alto graupdedas, chegando acima de 30 %,
aumentando concomitantemente nos periodos de(Sadteerer, 2006).

Para promover uma alimentacao de boa qualidad®lbnidogica, frutas com alto grau
de maturacao ou fora dos padrbes para comerciatizppdem ser submetidas a tecnologias
de beneficiamento tornando-se produtos sob a fder@mpotas e doces (Marques, 2005). A
producdo e conservacao dos alimentos sédo processoyém sendo desenvolvidos pelo
homem desde épocas remotas (Silva, 2000).

Atenta as expectativas da populacdo e as exigéudciasiercado, a industria de
alimentos busca aprimorar seus produtos. Em cons@aom a tendéncia de padronizacéo
dos produtos industrializados, a vigilancia saratéastabeleceu, na década de 70, as Normas
Técnicas Relativas a Alimentos e Bebidas (Resol@&NPA n° 12 de 24 de julho de 1978
da ANVISA) (Brasil, 1978). Segundo esta norma “Cotapou fruta em calda € o produto
obtido de frutas inteiras ou em pedagos, com ous&mnentes ou carogos, CoOm Ou sem casca,
e submetida a cozimento incipiente, envasadas tanolavidro, praticamente cruas, cobertas
com calda de acucar. Depois de fechado em reogsiemt produto € submetido a um
tratamento térmico adequado”.

O produto deve ser preparado a partir de frutadig@izas, isentas de matéria terrosa,
de parasitos e de detritos animais ou vegetais.rddup ndo deve ser colorido nem
aromatizado artificialmente (somente para a ceéejpermitida a recoloracdo). Pode ser
adicionado de glicose ou agucar invertido e asasridevem obedecer as classificacfes e
graduacgfes de tamanho especifico para cada e$péxsd, 1978).

As compotas sao classificadas de acordo com suaasicdo em compota simples
(produto preparado com apenas uma espécie de)fratampota mista ou fruta mista em
calda (duas espécies de frutas); e salada de frutasiscelanea de frutas (produto preparado
com trés ou mais espécies de frutas) (Marques,)26G5Resolucdo CNNPA n° 05 de 08 de
outubro de 1979 veio complementar que se consiclemgota quando as frutas séo preé-

cozidas, em calda de acucar, antes de envasail (BE&9).
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De maneira mais especifica, a compota de péraseee um alimento saudavel
devido as propriedades nutricionais presentes uia.frA péra € originaria da Grécia,
apresenta entre 6 e 15 cm de comprimento, com &a@ndo do verde ao vermelho. Sua
consisténcia pode ser dura, macia, granulosa owos (Philippi, 2004).

Para ser considerada apropriada para consumoaadieme estar fresca, ter atingido o
grau maximo de qualidade em relacdo ao tamanhmaarcor e sabor proprios da espécie e
variedade, estar isenta de umidade externa anaanoaha e sabor atipico (Philippi, 2004).

Nos Ultimos vinte anos, o consumo de produtos liglgm aumentando
sistematicamente, o que faz com que a industrgéderos alimenticios invista pesadamente
em pesquisas orientadas a elaboracdo de novostgso@asicamente, estes produtos estédo
direcionados aos consumidores que estdo em buspeodetos alimenticios de baixo teor
calérico (Nelson, 2001).

A elaboracdo de preparacdes caracterizadas cormb diglo interesse da area da
nutricdo, principalmente quando envolve reduzidor tde sacarose, evitando assim a
substituicdo deste por edulcorantes ndo calérinesggralmente apresentam sabor residual e
instabilidade perante diferentes temperaturas. r@dupos light, segundo a Portaria n° 27 de
13 de janeiro de 1998 conceituam-se como senddemsqgee sofreram reducdo minima de
25% em calorias ou determinado nutriente com relag& alimentos convencionais (Brasil,
1998).

A andlise sensorial € utilizada para verificar @t@acao de novos produtos por meio da
percepcdo dos sentidos da visdo, olfato, gostw etauudicdo. Esta avaliagdo é capaz de gerar
informacdes precisas e reprodutiveis, relativaslécd8o de matérias-primas, modificacbes e
padronizacdo de métodos e, desenvolvimento de fmsidsendo uma ferramenta basica para
a industria de alimentos (Mendonga, 2005).

Os testes de comparacéo pareada séo utilizadodaysandeseja colocar um produto
em competicdo direta com outro. Este teste de n@ref@a forca o provador a escolher uma
amostra em detrimento de outra (Ferreira, 1999)daseitilizado quando duas amostras sao
fornecidas ao julgador para que seja determinadbhd@s duas possui o melhor atributo entre
doce, temperado, salgado, dentre outros (O’Mah&fg6). O presente estudo objetivou
determinar uma metodologia de fabricacdo de compasaeira de péra com reduzido teor

caldrico, avaliando a aceitacdo sensorial dessiipyo
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2 DESENVOLVIMENTO

2.1 MATERIAL E METODOS

2.1.1 Material

Para a elaboracdo da compota foram adquiridasnerastabelecimento comercial na

cidade de Erechim, péras do tipo Park e sacarose.
2.1.2 Elaboracéo da calda

Para a definicdo de uma metodologiajaal@a para a obtencdo da compota de péra
foram elaboradas trés tipos de caldas, conformaidae a seguir: * Quantidades referentes a

1 Kg de péraigienizada e descascada

Tabela 1 Composicdo das caldas

Ingredientes Agua (mL)* Sacarose (Q)* Suco de lirfrab)*
Amostra Padrdo 300 500 12
Amostra A 300 180 12
Amostra B 300 150 12

Apés a homogeneizacdo dos ingredientes, as nssforam submetidas ao fogo
brando até o ponto da calda e escorrer como lanomaocos. A técnica utilizada para a
verificagdo do ponto final de coccdo foi o testecdther. O método artesanal em questéo
consiste em retirar com o auxilio de uma colher peguena porcdo de calda, inclina-la e
deixa-la escorrer, caso escorra em forma de fitoouar gotas, ndo esta no ponto. A calda
deve ficar parcialmente solidificada ou escorreb so forma de lamina ou flocos, a

concentracdo esta no ponto desejado.

2.1.3 Obtencéo da compota

Inicialmente as péras foram higienizadamre seguida passaram pelas operacdes de

descasque, corte e retirada das sementes. Apadassiicacao, realizou-se o processo de
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branqueamento, por 1 minuto a 100°C. As mesmamfpesadas em balanca de precisédo da
marca Plenna e separadas em trés porcdes igupraifoi adicionada em embalagens de
vidro previamente esterilizadas (100°C por 30 nas)ytsendo introduzidas logo em seguida
as caldas (Padrao, A e B). Por fim aplicou-se cgBs®s0 de apertizagdo nas compotas.

2.1.4 Andlise Sensorial — Teste de comparacao garea

Para a realizacdo da andlise sensoaiatainpota de péra, utilizou-se um teste de
comparacao pareada avaliando-se a Amostra Padrd@oestra B. O tipo de teste escolhido
é indicado para determinar se existe diferenca ehtas amostras com relacdo a um atributo
sensorial, neste caso a docgura. A ficha de avaliatiizada pode ser melhor visualizada
através do Quadro 1. O teste foi realizado por @0ntarios escolhidos aleatoriamente de
idades variaveis, alunos, professores e funcios@@#ouniversidade, ndo treinados, sendo 27
pessoas do sexo feminino e 3 do sexo masculino.

As compotas elaboradas foram avaliadas no Lalrayade Analise Sensorial da URI
— Campus de Erechim, empregando-se cabines indigicduluz branca. As amostras foram
servidas a temperatura de refrigeracdo, em re¢giendificado sendo que cada provador

recebeu duas amostras de 30g cada, juntamenteroaropo de agua e a ficha de avaliagao.

Teste Comparacao Pareada
Nome: Data: __//
Por favor, prove as amostras codificadas de COMPOEAPERA da esquerda para a dirgita
e circule abaixo, o cédigo da amostra mais doce:
A B
Qual das amostras vocé prefere (escreva a letra)?

Figura 1: Ficha de avaliacdo da compota de péral este de Comparacéo Pareada.

2.2 RESULTADOS E DISCUSSAO

2.2.1 Processo de elaboragcédo das compotas

As técnicas de preparo das compotassapt@am resultados satisfatorios, sendo

obtidos produtos com caracteristicas organoléptdasjuadas. O fluxograma do processo de
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obtencdo da compota de péra pode ser observadmegiorda Figura 2. O processamento
industrial vem oferecendo alimentos e produtosadas, fontes de nutrientes diversos e com
diferentes caracteristicas, tanto sensoriais @ama, textura, aparéncia) como nutricionais
(Unicamp, 2005).

| Péra in natura |

'

‘ Pesagem ‘

!

‘ Lavagem ‘

v
| cort |
v

‘ Eetirada de setmentes ‘

'

‘ SBelegio ‘

'
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!
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’

‘ Adiclio da calda quente ‘

'

‘ Exaustio ‘

!

‘ Fechamernto ‘

‘ Apertizacio ‘

'

‘ Resfriamernto ‘

'

‘ Armazenamento ‘

Figura 2 - Fluxograma do processamento de compota de péra.

As compotas estdo sendo cada vez ni®radas e apreciadas, este aumento de
consumo esta baseado na praticidade, como no casalidhentos que necessitam de um
preparo maior, como descascar, cortar, cozinhate arem todo consumidor pode ou esta
disposto a fazer (Franceschini, 2006). As carastieas organolépticas das compotas
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elaboradas, quanto a aparéncia, cor, odor e saBorobtiveram diferencas exorbitantes,
somente o critério sabor, das compotas reduzidasaearose permaneceu menos acentuado
em relagdo a padrdo, podendo resultar em menotag@ei das mesmas por aqueles
consumidores que tém preferéncia por produtos camdg concentracao e sacarose.

Dentre os processos necessarios paendalver uma compota de qualidade, estdo o
branqueamento e a apertizacdo. O branqueamentiZade com a finalidade de evitar o
escurecimento e dar firmeza ao produto, os peddeoButas sdo mergulhados em &gua
fervente por alguns segundos e em seguida retiradogrgulhados em agua bem gelada
(Franceschini, 2006).

A apertizacdo baseia-se na aplicacaanderocesso térmico, onde o produto deve
estar acondicionado em uma embalagem hermétidaterste ao calor, a uma temperatura e
um periodo de tempo cientificamente determinadari® o aquecimento do produto ja

elaborado, envasado em latas, vidros, e isentas @&SP, 2005).

2.2.2 Andlise sensorial

Avaliar sensorialmente um produto faztgpalo dia a dia de todos. Desde crianca,
aceita-se ou rejeita-se alimentos de acordo comapaeéncia, cor, aroma, sabor e textura
(Franceschini, 2006).

O homem possui habilidade para compadifierenciar e quantificar atributos
sensoriais. A andlise sensorial aproveita estalitiathe para avaliar alimentos e bebidas,
empregando metodologia adequada aos objetivos tl@logsbem como o tratamento
estatistico adequado (Ferreira, 1999).

Obteve-se como resultado, ao nivel del 0(99,9%) presenca de diferenca
significativa entre as amostras de acordo com aldate Meilgaard; Civille; Carr, (1987). Os
degustadores em sua grande maioria demonstrarderéoregia pela compota que possuia
maior concentracdo de sacarose. Verificando desteoca dificuldade de elaborar
preparagdes sem a utilizacdo de adocantes arifi@atretanto a maioria dos edulcorantes
também nao séo aceitos pela sociedade devido deixgosto residual.

O adocante para ser ideal deve apresentar asygegoaracteristicas; poder adocante
igual ou superior ao da sacarose, nao ter gostmueds disponibilidade comercial,

compatibilidade quimica com aditivos, como aronaaties e corantes, inerte aos demais
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componentes dos alimentos, incolor, inodoro, skivel isento de toxidade, normalmente
metabolizado, ou resistente a digestdo (CandidoypBa, 1995). Infelizmente, nenhum dos
edulcorantes comercialmente disponiveis combinaastodssas caracteristicas (Tozetto,
2005).

No estudo realizado por Cardello; Silva; Damadi®9@), avaliando a sacarose e a
estévia 0s autores observaram que o gosto amawmdon@ercebido para as solucdes de
sacarose, enquanto para a estévia foi percebidm gs& entrou em contato com a mucosa
oral e teve sua intensidade grandemente aumensatta gue foi ingerida, evidenciando a
presenca do gosto residual amargo.

Biacchi (2006), através da elaboracdobd® caseiro com adicdo de sacarose e
diferentes edulcorantes, avaliou a aceitabilidame gteparagdes e confirmou o resultado do
presente estudo, onde 88,46% (n=46) dos provad@scedheram a preparacdo adogcada com
sacarose.

Umbelino (2005), obteve resultados skamks na pesquisa com suco de manga
adocado com sacarose e edulcorantes, tendo a méitba de aceitacdo pelos consumidores,
em relacdo ao sabor e a impresséo global, as aw@gtocadas com sacarose, afirma o autor
que a aceitacdo do produto esta diretamente rakd#oa intensidade de docgura residual,
amargor e amargor residual presentes no produto.

Cardoso e Cardello (2003), encontrara@s iferentes resultados em relacdo a
utilizagdo de edulcorantes, tais como, o edulceracessulfame - K sofreu degradagdo em
altas temperaturas, ndo sendo possivel deternengraler adocante a 45°C, o gosto amargo
predominou e a docura néo foi percebida; a estépgaar de ser um adocante natural tambéem
nao apresentou boa aceitacdo em relacdo ao saleferente a intencdo de compra do
produto (chi-mate) todos os adogcados com edulewramiceberam intencdo de compra
negativa.

Para a execucao destas preparacOes-gptoor ndo utilizar edulcorantes, pois estes
apresentaram uma disponibilidade dificil, custovad® e depois de realizadas pesquisas
bibliogréafica, verificou-se a existéncia de algundasvantagens, como sabor residual, perda
de propriedades com a cocc¢ao, impossibilidadegkstéo por gestantes, entre outras.
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3 CONCLUSAO

A elaboracdo de compotas por meio de uma metodolpgeviamente testada
possibilita, desenvolver um produto de qualidade econ prazo de validade prolongado e
isenta de microrganismos. Desta forma proporciomamge frutas de safras especificas,
passem a ser consumidas ou estar disponivel ebekstanentos em todas as épocas do ano.
A metodologia obtida por meio deste trabalho € opgiio econdmica e simples que viabiliza

0 aproveitamento e consumo de péras em difereptesag do ano.

REFERENCIAS

BIACCHI, S. M. Analise Qualitativa e Sensorial déutcorantes em Bolo Caseiro. Trabalho
Final de Graduac&o apresentado ao Curso de Nutriédiea de Ciéncias da Salde, do
Centro Universitario Franciscano (UNIFRA), SantarislaRS, 43 f. 2006. Disponivel em:
<www.nutricaoativa.com.br>. Acesso em: 11 jul. 2&BVA, J. A. Topicos de tecnologia
de alimentosSéao Paulo: Varela, 2000, 227p.

BRASIL, Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitarises®lucdo CTA n° 05, de 1979. Diario
Oficial da Uni&o. Brasilia, DF, 08 out. 1979. Segép. 1-2.

BRASIL, Ministério da Saude. Resolucdo de Diret@@egiada n° 12, de 24 de julho de
1978. Normas Técnicas Relativas a Alimentos e B=hiDiario Oficial da Unido. Brasilia,
DF, 24 dez. 1978. Secéo 1, p. 1-75.

BRASIL. SVS/MS - MINISTERIO DA SAUDE. Portaria n72de 13 de janeiro de 1998.
Aprova o Regulamento Técnico referente a Informagéimicional Complementar
(declaracg@es relacionadas ao conteludo de nutrjentesstantes do anexo desta Portaria.
Diario Oficial da Unido; Poder Executivo, Brasili2F, 16 jan. 1998. Disponivel
em:<http://elegis.anvisa.gov.br/leisref/public/smuphp?id=97>. Acesso em: 10 out. 2009.

CANDIDO, L. M. B.; CAMPOS, A. M. Alimentos para finespeciais: dietéticos: legislac&o,
mercado, adocantes e edulcorantes, substitutogrderg, sucedaneos do sal. Sdo Paulo:
Varela, 1995, 423p.

CARDELLO, H. M. A. B; SILVA, M. A. A. P. DA; DAMASO0, M. H. Analise tempo-
intensidade dos gostos doce e amargo de extrdtdhde de estévia (Stévia rebaudiana
Bertoni) em docgura equivalente a sacar@sencia Tecnologia Alimentps.19, n.1, p. 08-14.
1999.

CARDOSO, J. M. P.; CARDELLO, H. M. A. B. Poténciduicorante, docura equivalente e
aceitacao de diferentes edulcorantes em bebidarnaeg com erva-mate (llex Paraguariensis



SIMPOSIO DE ISSN 2236-0409
Q @ ALIMENTOS v. 7(2011)

Engenharia PARA A REGIAO SUL p. 10/10
“Alimentos Passo Fundo/RS - 28 e 29 de abril de 2011

ST. HIL.) em pé soltvel, quando servida quentemgfitos e Nutricdo, v.14, n. 2, p. 191-197,
2003.

FERREIRA, V.L.P. Andlise sensorial: testes discnativos e afetivos. Sdo Paulo: Profiqua,
1999, 109p.

FRANCESCHINI, G. Elaboracédo e analise sensorialaiepota de batata doce (Ipomoea
Batatas) de polpa alaranjada. Faculdade de EngartgAlimentos, Universidade Estadual
de Campinas - UNICAMP - Campinas, SP, dez. 2006.

MARQUES, A. A. SILVA, M. K. S.; VEIGA, D. K. E.; GOIES, J. J. L.; BARROS, J. C. B;
CONCEICAO, M. L. Avaliacdo microbiol6gica de compstobtidas do beneficiamento de
mamao (Carica-Papaya) com elevado estado de mabuadguirido de feiras livres. Centro
de Ciéncias da Saude/Departamento de Nutricdo.cériEro de Extenséo, out. 2005.

MEILGAARD, M.; CIVILLE, G. V.; CARR, B. T. Sensorgvaluation techniques. Boca
Raton: CRC Press, v.1, p.113-118, 1987.

MENDONCA, C. R. B.; ZAMBIAZI, R. C.; GULARTE, M. A.GRANADA, G. G.
Caracteristicas sensoriais de compotas de pésghgelbboradas com sucralose e
acesulfame-kCiéncia Tecnologia Alimentps. 25, n. 3, p. 401-407, 2005.

NELSON, A. L. Sweetners: Alternative. Carbohydiatdymers. v. 44, n. 2, p. 172, 2001.

OETTERER, M. Material Didatico-Instrucional: Agraiastria de Alimentos. Sdo Paulo:
USP, 2006.

O’MAHONY, M. Sensory evaluation of food. Estatigtianethods and procedures. Davis,
California. 1986, 487p.

TOZETTO, A. Controle de qualidade de edulcorantesearciais via espectrometria e
métodos de calibragdo multivariada. Ponta Gro€¥2g,2. 144. Disponivel em:
<http://www.uepg.br/mestrados/mescta/Arquivos/Dise®es/TOZETTO, A.pdf> Acesso
em: 7 out. 2009.

PHILIPPI, Sonia Tucunduva. Nutri¢cdo e técnica died¢ Barueri, SP: Manole, 2006, 402p.

UMBELINO, D. C. Caracterizacao sensorial por amatlescritiva quantitativa e analise
tempo-intensidade de suco e de polpa de manga (fdemgdica L.) ado¢cados com
diferentes edulcorantes. Tese de Doutorado em Atmses Nutricdo, Universidade Estadual
de Campinas - Faculdade de Engenharia de AlimeGtspinas, SP, 2005.

UNICAMP. Analise sensorial de alimentos. Faculdddengenharia de alimentos. Sao
Paulo, 2005.

USP. Divulgacao da tecnologia da irradiacao dealios e outros materiais, set., 2005.
Disponivel em: <http://www.cena.usp.br/irradiacao&ervacao.htm>. Acesso: 11 out. 2009.



