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RESUMO -A pimenta-biquinh&apsicum chinenseem sendo muito utilizada para consumo in natura e na
forma processada. Objetivou-se avaliarso de extrato de pimenta-biquinho para producédo de geleiada. Foi
utilizado um etrato armazenado por 90 dias, com as seguintes caracteristicas fisico-quimicas: umidade (80%),
extrato seco (19%YyBrix (12), acidez (0,320%), coloracao vermelha a amarela e teores de vitamina C

e de carotenoides totais consideraveis e estéveisntagem de fungos filamentosos e leveduras variou

de 2,00 a 4,06 Log UFC/g, de mesdfilos aerdbios de <1,0 a 4,34 Log UFC/g, bactérias laticas <1,0 Log UFC/
g, coliformes totais e coliformes termotolerantes <3 NMP/g e ausérB@rdenellasp/25g. Foram elaboradas as
seguintes formulagdes de geleiada: 1) 50% de extrato: 50% de agUcar; 2) 25% de extrato: 25% de abacaxi:
50% de acgucar e; 3) 25% de extrato: 25% de maca: 50% de.&@@raprego de extrato de pimenta-biquinho

€ uma alternativa viavel para a producao de geleiadas e agregacao de valor a producao de pimenta. A adi¢cao
do abacaxi na formulacgao contribuiu para aumento da aceitabilidade do pAsdinm,.deve-se considerar

o tipo de fruta adicionads geleiada com fins de saborizagc&do para aumento da aceitabilidade e, em consequéncia,
da intencao de compra.

Palavras chave: extrato de pimenta, geleiada, pimenta-biquinho.

EVALUATION OF USE OF BIQUINHO PEPER EXTRACT FOR PRODUCTION
OF JELLY

ABSTRACT — The biquinho pepper Capsicum chinense has been widely used for fresh consumption and
in processed form. The objective was to evaluate the use of biquinho pepper extract to jelly production.
An extract stored for 90 days was used, with the following physicochemical characteristics: moisture (80%),
dry extract (19%), Brix (12), acidity (0.320%), red to yellow color and levels of vitamin C and carotenoids
considerable and stable. The filamentous fungi and yeast counts ranged from 2.00 to 4.06 log CFU/g,
aerobic mesophilic from <1.0 to 4.34 log CFU/g, lactic <1.0 log CFU/g, total and fecal coliform <3 MPN/

g and absence of Salmonella sp/25g. The jelly formulations were prepared as follow: 1) 50% extract: 50%
sugar; 2) 25% extract: 25% pineapple: 50% sugar; and 3) 25% extract: 25% apple: 50% Ihgarse

of biquinho pepper extract is a viable alternative for the production of jellies and adding value to the
production of peppeAddition of the pineapple contributed to iease the acceptability of thequluct.

Thus, one should consider the type of fruit added in the jelly with flavor purposes to increase the acceptability
and as a result of purchase intent.

Keywods: biquinho pepperelly, pepper extract.
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1. INTRODUC}AO em 0,10% em peso, para acido sorbico e seus sais de
. . sodio, potassio e célcio, e de acidulantes em %p/p,

. As pimentas n? suaformain n_atura ou frescabs acidos citrico e tartarico (quantidade suficiente para
Imatura ou madura tém mercado relativamente pequeng ¢, qesejado) e fumarico (0,20%) (Anvisa, 1988).
comparado ao de outras hortalicas, principalmente
porque sdo usadas como temperos, em pequenas Para aelaboracéo de geleias, utilizam-se como
guantidades. Por isso, na maioria das vezes, sédogredientes basicos: fruta, pectina, acido, agucar e
processadas na forma de conservas, desidratadas, mollaggiaA fruta, a pimenta ou a mistura de fruta e pimenta

e geleiasAs pimentas tém altos valores vitaminicos € ingrediente responsavel pelo sabor e aroma caracteristico
e séo fontes dentioxidantes naturais. Entre os principais da geleia. Geralmente, € permitida a adigéo de acidulantes
componentes quimicos das pimentas destacam-se egle pectina para compensar deficiéncia no contetido
capsaicinoides, responsaveis pela pungéncia, ogatural de pectina ou acidez da fruta. Como a pimenta
carotenoides, o cido ascorbico, vitanAretocoferdis ~ Possui pH proximo de 6,0 (Furtado; Silva, 2005), situando-
(Pinto et al., 2013). O amplo uso das pimentas e d&€, portanto, na categoria de alimentos de baixa acidez
seus extratos, para fins téo diversos, emana da preser{@1>4.5), tera que ser adicificada para a elaboragao
dos capsaicinoides nos frutos. Diversos produto$las geleias, pois a geleificacéo ocorre apenas em pH
alimenticios tém em sua formulacéo pime@agsicum de 3,0A mistura de pimentas com frutas acidas como
Sao molhos para carne e massas, sardinhas e atihfbacaxi e o maracuja proporciona o pH adequado

em lata, patés, biscoitos, macarrdo, maioneses, catchuf&ra a geleificacao.

mostardas, queijos, yogurt, doces, balas e chicletes. concentracdo 6tima de actcar é em torno de
Minas Gerais, o principal produtor de pimentas,67v5% e, geralmente, a adigdo de 1% de pectina é suficiente
tem tradic&o na producéo da ‘Malagueta’, mas no Estada’@ produzir uma geleia firm&acidez total titulavel
s&o cultivadas outras variedadegimenta-biquinho 92 geleia, expressa em porcentagem de acido citrico,
ou pimenta-de-bico é a mais nova opgéo de investiment@eVe Ser ao redor de 0,5% a 0,8%, pois, acima de 1%,
nas propriedades rurais mineiras, e ganhou express®§OITe sinérese, ou seja, exsudagao do liquido da geleia
nacional por apresentar frutos doces, saborosos d0rrezan, 2012).
aromaticos muito consumidos em conservas e naforma A avaliacéo das caracteristicas sensoriais de um
fresca em saladas (Pinto & Cruz, 2011, Ohara & Pintoproduto recém-processado, no caso da geleia de pimenta-
2012). Possui frutos de formato triangular com a pontdiquinho processada a partir do seu extrato, &€ muito
bem pontiaguda, formando um biquinho, com 2,5 a 2,8mportante para medir a aceitacido deste diante do futuro
cm de comprimento e 1,5 cm de largura, de coloracdoonsumidor/compradoE necessario definir o que é
vermelha, quando maduros, aroméaticos e sem ardajualidade aceitavel de acordo com critérios que
(Moreira et al., 2006). considerem percepc¢ao do consumidor considerando-

~ N Se os custos, pautados em padrfes e/ou limites de
Uma das formas de agregacéo de valor a producgo

. . . olerancia e termos sensoriais (Antunes et al., 2012;
de pimenta e disponibilizar este produto no mercad

. ~ - . . ella Lucia et al., 2013). Geralmente, os atributos
€ a elaboracéo de geleia a partir dos frutos in natura . p: e a

. INnvestigados nas analises sensoriais sdo cor, aparéncia,
ou do extrato desenvatlo com os frutos (Bernardo

. i ~ . aroma, consisténcia, sabor, dogura e impresséo global,
& Martins, 2013)As geleias sdo denominadas como ¢ P 9

. ~ T além de intenc&o de compra.
“ 0 produto obtido pela coccao de frutas inteiras ou ¢ P

em pedacos, polpas ou sucos de frutas com acticar O teste de preferéncia, uma das etapas mais
e agua, concentrado até a consisténcia gelatinosémportantes da analise sensorial, representa o somatorio
podendo ser adicionado, conforme o caso, de agentte todas as percepgfes sensoriais e expressa 0
geleificante ou outros condimentos e ingredientes” julgamento, por parte do consumidor, sobre a qualidade
Na legislacéo brasileira, sdo definidos dois tipos delo produto. Os testes, normalmente utilizados, para
geleias: a geleia comum, com teor de sélidos soltiveideterminar a preferéncia séo: pareado, ordenacgéo e
totais minimos de 62%, e a geleia extra, com teor descala heddnica (Carneiro & Minim, 2013). O teste de
s6lidos sollveis totais minimos de 65% (% p/pjr@zan, ordenacéo € importante, quando necessita comparar
2012). Os limites de adig&o de conservantes sdo fixadogirias amostras em relagéo a um atributo, ou mesmo
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30 MARTINS, I.B.A. et al.

para avaliar a preferéncia. Os julgadores sao solicitados Para o processamento da geleiada (Figura 1), os
a ordenar as amostras de acordo com sua preferénciagredientes, de acordo com as formulacfes previamente
Outra recomendacao para testes sensoriais € a avaliagdeterminadas, foram colocados em tacho aberto e
através dos testes afetivos ou testes de consumida@ubmetidos a concentracéo a pressao atmosférica.
O teste do consumidor € utilizado para avaliar a preferénciroximo do final do processo de concentracéo
e/ou aceitacao de produtos e requer grande numemalicionou-se 0,1% de &cido citrico, em relagdo ao peso
de julgadores para essas avaliacOes. Os julgadoree extrato adicionado das pimentas, com a finalidade
nao necessitam de treinamento, porém sao selecionadds reduzir o pH para a obtencao de uma geleificagcao
para representar uma populacao alvo (IF9B1). O adequada e realce da cor e do sabgponto final
teste afetivo acessa diretamente a opinido do consumiddio processamento foi considerado quando o
e estabelece um provavel potencial de determinadooncentrado apresentou 74°Brix o qual foi determinado
produto (Ferreira et al., 2008) escala heddnica, outro com o auxilio de um refratdmetro de bancada (ABBE).
teste afetivo utilizado, mede o nivel de preferéncia dé\ geleiada foi envasada a quente em frascos de vidro,
produtos alimenticios por uma populacao com relatopreviamente sanitizados em solucéo de hipoclorito
dos estados agradaveis e desagradaveis do organisnde, sddio contendo 150 md.de cloro ativo e em agua
isto é, mede, desta forma, o gostar e o desgostar dervente, por 15 mirApos o envase os frascos ainda
um alimento (Reis & Minim, 2013). Esta avaliacdo € quentes foram invertidos (processo de termo inversao)
convertida em escores numéricos podendo os mesm@®r, aproximadamente, 15 min. para a sanitizacao das
ser analisados estatisticamente para determinartampas.

diferenca no grau de preferéncia entre amostras (IFT | . .

1981: Land & Shepherd, 1988: Meilgaard: Civille; Carr, AN2lise sensorial das geleiadas

1991;:ABNT, 1998). A aceitacgdo das geleiadas foi avaliada por meio

Neste trabalho, objetivou-se avaliar o uso de extratd® Uma escala heddnica de nove pontos com variagéo

de pimenta-biquinho para producéo de geleiada. de “gostei extremamente” (escore 9) a “desgostei
extremamente” (escore 1) segundo Minim (2013), e de

2. MATERIAL E METODOS teste de intengdo de compra com variagéo de “certamente

) ) o nao compraria” (escore 1) a “certamente compraria”
O trabalho foi realizado no Laboratério do (escore 5) (Figura 2).

Departamento de Ciéncidecnologia délimentos

do Instituto Federadlo Sudeste de Minas Gerais — A aceitagdo de cada amostra foi avaliada por 100
IF Sudeste MG provadores ndo treinados (moradores e/ou visitantes

o _ da cidade de Rio Pomba, MG) convidados ap6s receberem
Foi utilizado extrato elaborado com a pimenta-gyplicacdo sobre o trabalho.

biguinhoCapsicum chinensarmazenado por 90 dias
com as caracteristicas fisico-quimicas: umidade (80%),
extrato seco (19%)Brix (12), acidez (0,320%),

coloracado vermelha a amarela e teores de vitamin

Formulagéo (mistura de ingredientes e adi¢éo de agucar)

C e de carotenoides totais consideraveis e estavei J_

A contagem de fungos filamentosos e leveduras vario

de 2,00 a 4,06 Log UFC/g, de meséfilos aerébios dt Concentrag&o a presséo atmosférica — 74 *Brix
<1,0 a4,34 Log UFC/g, bactérias laticas <1,0 Log UFC/g

coliformes totais e coliformes termotolerantes <3NMP/g J—

e auséncia d8almonellssp em 25g Apés realizagédo

de testes preliminares, foram elaboradas tré: Enchimento a quente/ Termo inverséo
formulacdes de geleiadas a partir do extrato da piment:

formulacdo 1 (50% do extrato: 50% de acuUcar), J._

formulacéo 2 (25% do extrato: 25% de abacaxi: 50%
de acgucar) e formulacao 3 (25% do extrato: 25% d¢
maca: 50% de acguUcar).

Rotulagem/ Armazenamento

Figura 1 - Fluxograma do processamento dos geleiadas.
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Nome: Sexo: F( JM ( )Idade:

Por favor, marque com um (X) utilizando a escala abaixo para indicar quanto vocé
gostou ou desgostou da geleado.

Amaostra 789 Cor Sabor Aroma Textura Todo o
produto

Gostei extremam ente
Gostei muito

Gostei moderadamente
Gostei ligeiramente
Indiferente

Desgostei ligeiramente
De=sgostei moderadamente
Deszgostei muito

Desgostei extremam ente

Por favor, margque com um (X) abaixo o grau de certeza no gual vocé estaria disposto
a comprara geleado, s a encontrasse a venda.

Amostra 739
Certamente ndo com praria
Provavelmente ndo compraria
Talvez comprasse, talvez ndo comprasse
Provavelm ente Com praria
Certamente compraria

Obrigada por Participar!!

Figura 2 - Ficha utilizada para realizacéo da anélise sensorial dageleiada.

Avaliacdo do grau de conhecimento do consumiderdo naTabela 1Todas as formulacdes de geleiadas receberam
consumo de geleias, geleiadas e pimentas in natura nota 7 “gostei moderadamente” e nota 8 “gostei muito”,

. . . para todos os atributos, o que indicou boa aceitacéao
Para avaliar o conhecimento e/ou consumo de gelei

e geleiadas de pimenta e pimentas in natura em Rio Pombg produto.
(MG), entrevistaram-se 50 voluntarios (Figura 3). Observou-se diferenca significativa (P<0,05) entre
as formulacdes, para os atributos aroma, sabor e textura.
3. RESULTADOS E DISCUSSAO A formulacgado 2 (25% do extrato: 25% de abacaxi: 50%

. de acucar) foi a preferida em relacdo ao aroma, o que
Das 50 pessoas entrevistadas, 27 eram do sexo ¢ ) P ¢ 4

masculine e 23 do sexo feminino. De 21 a 40 anos forarﬁOde estar relacionado a apreciacdo do aroma do abacaxi,
27 65% tre 41 a 60 f ) 44.68%. O rest Por grande parte de individuos. Para os atributos sabor
J 0 € entre 2.5 a 50 anos o.ram ; 0. Tes a?neetextura, as formulacfes 2 e a 3 (25% do extrato: 25%
foi composto de pessoas abaixo de 20 anos e acima, maca: 50% de actcar) foram as mais acAitasjo
de 60 ano# renda familiar de 55,31% dos entrevistados ) .
era composta de um a trés salarios minimos etal. (2012) também observaram que 60% dos provadores
P ) escolheram a opc¢ao “gostei extremamente” ao degustarem
Os resultados da andlise sensorial para os diferentgeleia de pimenta com abacaxi e que a formulagdo que

atributos da geleiada de pimenta estdo apresentadaentinha pimenta com baixa pungéncia teve raagitacao.
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32 MARTINS, I.B.A. et al.

[Questionario
Nome:
Sexo: Masc () Fem.() Idade:
Estado civil: Solteiro () ; Casado(); Separado(); Vidvo()
Profissdo:

Faixa Salarial: até 1 salario minimo ( ); de 1 a3 salarios minimos ( ); de 4 a 10 salarios
minimos ( ); de 10 a 20 salarios minimos (); acima de 20 salarios minimos ()

Renda familiar: até 1 salario minimo (); de 1a 3 salarios minimos ( ); de 4 a 10 salarios
minimos (); de 10 a 20 salarios minimos (); acima de 20 salarios minimos ()

Escolaridade: Fundamental Completo ( ); Fundamental incompleto ( ); Médio Completo ( );
Médio Incompleto { ); Superior Completo ( ); Superior Incompleto () Qutro

1) Vocéconhece Geléia? sim( ); ndo( )
2) Vocésabe a diferencade geléiae geleado? sim({ ); ndo( )
Se sim, explique:

3) Vocéconsomegeléia? sim( );ndo( )
Se sim,comgual afrequéncia: Todososdias( ); De2 a 3 vezesporsemana( ); Uma
vez porsemana( ); Umavez pormés; Raramente ()
4) Qualsaborvocé mais gosta?
5) Qual saborvocé mais consome?

6) Vocé gostade pimenta ? sim{); ndo ()

Se sim: Mais Picante( ); MenosPicante( )
7) Vocéconhece a pimenta biquinho? sim( ), ndo( )
8) Vocéconsome essapimenta? sim( ;n3o( )
9) Vocé consumiria Geleia de Pimenta? sim( );ndo( )
10) Qual preco vocé pagaria por essa geleia que provou?

Figura 3 - Questionario utilizado para avaliagdo do consumo de geleia e geleiadas de pimenta e pimenta in natura.

O atributo mais aceito pelos provadores foi a corg “gostei moderadamente”, o que pode ser atribuido
Emtodas asformulag()es obteve-se escore médio equwa|eat®referéncia de ge|eia com sabores e aromas que nao
a “gostei muito”, o que pode ser explicado pela atracagejam da pimenta, uma vez que 56% das pessoas
do consumidor pela cor vermelha brilhante, caracteristicantrevistadas e consumidoras de geleia no municipio
de geleias e geleiadas elaboradas com frutas vermelhag Rio Pomba preferem geleia com sabor de morango.

Para o atributo sabor, na formulacéo 1 (50% dd20s entrevistados que declararam gostar de pimenta,
extrato: 50% de acticar), obteve-se média corresponderfes,82% preferem pimenta com ardume.
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Tabela 1 — Escores médios de aceitacdo da escala hedbnica (1 a 9) e escores médios de intencdo de compx&ta escala F
(1 a b), para as diferentes formulagcdes de geleiada preparadas a partir de extrato de pimenta-biquinho

Formulacéo Cor Aroma Sabor Textura Av. Global Intencdo de Compra
1 8,12 a 7,39 a 7,21a 7,66 a 7,59 a 3,50a
2 8,30 a 8,10 b 7,90 b 8,03 b 8,00 a 4,18 b
3 8,13 a 7,88 a 7,46 b 8,04 b 7,76 a 3,82 0b

Médias seguidas de mesma letra na coluna ndo diferem estatisticamente pelo teste Scott-Knott (P>0,05).

Na avaliacao sensorial de intencdo de compra dANVISA. Resolucao 12, de 1978. [Aprova as
geleiada, houve diferencga significativa (p<0,05) entreseguintes NormsmTécnicas Especiais, do Estado
as formulace# formulacéo 2 foi a que obteve maior de Sdo Paulo, revistas pela CNiNPelativas a
nota, ou seja, a correspondente a que “provavelmengimentos (e bebidas), para efeito em todo
compraria”A adicso do abacaxi na formulacéo contribuiu t€rritorio brasileiro]. Diario Oficial [da] Republica
para aumentar a intencéo de compra, uma vez quefzEderativa do Brasil, Brasilia, 24 jul. 1978.
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evaluaciéon sensorial de los alimentos
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