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Resumo

O Goji Berry possui muitas propriedades benéficas, pois € uma fruta rica em zinco, vitaminas
A, C e E, riboflavina (vitamina B2), betacaroteno, licopeno e taurina. O objetivo deste trabalho
foi elaborar uma geleia de Goji Berry usando a pectina obtida da casca do maracuja. A matéria
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prima para elaboracéo da geleia foi adquirida no Ceasa do Distrito Federal, a elaboracao foi
realizada no laboratério de técnica e dietética do Centro Universitario Planalto do Distrito
Federal — UNIPLAN. Realizou-se a analise sensorial com 60 individuos, sendo apenas
funcionarios e alunos do UNIPLAN. O método aplicado foi o da escala hedbnica, que é um
método afetivo, e foi escala verbal estruturada. Os valores atribuidos a cada quesito foram
analisados e os resultados foram positivos em relacdo ao indice de aceitagdo, todos acima de
80%.

Palavras-chave: Geleia artesanal; Goji Berry; Pectina; Maracuja.

Abstract

Goji Berry has many beneficial properties, as it is a fruit rich in zinc, vitamins A, C and E,
riboflavin (vitamin B2), beta-carotene, lycopene and taurine. The objective of this work was to
make a Goji Berry jam using the pectin obtained from the passion fruit peel. The raw material
for the preparation of the jelly was purchased at Ceasa do Distrito Federal, the preparation was
carried out in the technical and dietary laboratory of the Centro Universitario Planalto do
Distrito Federal - UNIPLAN. Sensory analysis was carried out with 60 individuals, being only
employees and students of UNIPLAN. The method applied was the hedonic scale, which is an
affective method, and was a structured verbal scale. The values assigned to each item were
analyzed and the results were positive in relation to the acceptance rate, all above 80%.

Keywords: Handcrafted jelly; Goji Berry; Pectin; Passion fruit.

Resumen

La baya de Goji tiene muchas propiedades beneficiosas, ya que es una fruta rica en zinc,
vitaminas A, C y E, riboflavina (vitamina B2), betacaroteno, licopeno y taurina. El objetivo de
este trabajo fue hacer una mermelada de bayas de Goji usando la pectina obtenida de la cascara
de la fruta de la pasion. La materia prima para la preparacion de la gelatina fue comprada en
Ceasa do Distrito Federal, la preparacion se llevé a cabo en el laboratorio técnico y dietético
del Centro Universitario Planalto do Distrito Federal - UNIPLAN. El anélisis sensorial se
realiz6 con 60 personas, siendo solo empleados y estudiantes de UNIPLAN. El método aplicado
fue la escala hedonica, que es un método afectivo, y fue una escala verbal estructurada. Se
analizaron los valores asignados a cada item y los resultados fueron positivos en relacion con
la tasa de aceptacion, todos por encima del 80%.

Palabras clave: Gelatina artesanal; Baya de Goji; Pectina; Maracuya.
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1. Introducgéo

Os consumidores tém observado ao longo dos ultimos anos o aparecimento nas géndolas
dos supermercados de novos produtos alimentares que prometem contribuir cada vez mais na
busca por uma vida mais saudavel. Tratam-se dos alimentos funcionais, que surgem como a
nova tendéncia do poderoso mercado alimenticio neste inicio do seculo XXI (Heasman &
Mellentin, 2001).

Entre os fatores que explicam o éxito dos alimentos funcionais, destacam-se a atual
preocupacao pela qualidade de vida, mudancas na regulamentacao dos alimentos e a crescente
comprovacao cientifica das relacdes entre dieta e saude (Hasler, 2000).

Segundo Cardozo & Mafra (2015), um alimento é reconhecido como funcional quando
além de suas funcdes nutricionais basicas produz efeitos benéficos a satide. Muitos alimentos
tém recebido atencdo devido aos seus efeitos na satde, alguns exemplos séo: frutas vermelhas,
tais como framboesa, morango e Goji Berry, o alho, sementes oleaginosas entre outros.

A Goji Berry é uma planta medicinal usada na China e outros paises asiaticos, duas
espécies estdo estreitamente relacionadas, L. barbarum e L. chinense, que ambos tém uma longa
tradicdo como plantas alimenticias e medicinais (Potterat, 2009).

A fruta pertence a familia solanacea e as partes utilizadas sdo os frutos e as folhas.
Segundo a medicina chinesa, o uso da Goji Berry propicia o rejuvenescimento e a restauracao
de alguns 6rgaos do corpo humano (Osman, 2012).

A Goji Berry, também conhecido como Wolf Berry, é usado na medicina chinesa ha
muito tempo, e é nativo do sudeste da Europa e Asia. Por causa da presenca de propriedades
antioxidantes e proteinas em seu elevado valor nutricional, o interesse em bagas de Goji
aumentou significativamente nos ultimos anos, principalmente por consumidores que adotam
o estilo de vida saudavel (Ballarin,2011).

As frutas berries sdo frequentemente fonte de fitoquimicos antioxidantes entre frutas e
vegetais (Mikulicpetkovsek et al, 2012). O principal motivo para intensa atividade antioxidante
na Goji Berry ¢ a existéncia de p-caroteno e compostos fendlicos em sua composicao, além da
presenca de compostos fendlicos, taninos, ligninas e flavonoides presentes em suas bagas (Song
& Xu, 2013).

Percebe-se que o consumo da Goji Berry, apesar de seu recente crescimento, ainda
esbarra em algumas dificuldades, tais como: dificil acesso a fruta falta de informacéao sobre os
seus beneficios, preco de aquisicéo bastante elevado, pouca divulgagédo sobre os procedimentos

e 0s modos de preparo para consumo, entre outras.
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Diante do que foi exposto, o presente artigo tem por objetivo geral: a elaboracédo da
geleia De goji berry, produzida de maneira artesanal, com adi¢do de pectina extraida da casca
do maracuja, e como especificos: testar a aceitabilidade do produto através de analise sensorial

e calcular o rendimento e preco da producéo para verificar a viabilidade econémica.

2. Metodologia

2.1 Materiais

e Para o desenvolvimento artesanal da geleia foram utilizados:

2.1.1 Matérias-primas

- Goji Berry desidratada;
- Casca de maracuja amarelo;

- Accar;
2.1.2 Equipamentos

- Balanga Analitica;

- Fogéo;

- Panelas de aluminio;
-Talheres;

- Refrigerador.

2.2 Métodos
2.2.1 Delineamento da pesquisa

Trata-se de uma pesquisa sobre a elaboragdo, analise sensorial e aceitacdo da geleia,
aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa em Seres Humanos da Universidade Paulista —
UNIP (CEP/UNIP) sob o protocolo 1.786.312. Este estudo foi realizado no Laboratério de
Técnica e Dietética do UNIPLAN, campus, Aguas Claras. Todos os voluntarios que aceitaram
participar do estudo assinaram o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido - TCLE ap0s

informacdes detalhadas sob o objetivo do estudo e os procedimentos utilizados.
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2.2.2 Escolha da amostra

As frutas foram adquiridas desidratadas e 100% natural. Os maracujas amarelos, para
extracdo da pectina, também foram adquiridos na CEASA-DF. Para aquisicdo dos maracujas
foram observados os estados de maturacgéo da fruta e fitossanitario.

2.2.3 Higienizagéo

As Goji Berry adquiridas foram lavadas em agua corrente, e em seguida colocadas em

um recipiente com &gua para serem reidratadas.
2.2.4 Processo de cocgao

As Goji Berry foram cozidas com agua, sendo gque a COCGao por convecgao ocorreu em
panelas de aluminio, em fogdo com fogo baixo. Sempre mexendo para que as frutas ndo
grudassem umas nas outras.

Depois foram amassadas com um garfo para dar uma consisténcia mais pastosa, em
seguida adicionado o acUcar e a pectina da casca do maracuja amarelo e levado ao fogo

novamente, para chegar a consisténcia de geleia.
2.2.5 Obtencéo da pectina

Para a obtencdo da pectina foi seguido o método feito por Harder et al. (2011).

Foi utilizado para formulagdo da geleia maracujas médios que foram adquiridos no CEASA

do DF.

e Os maracujas foram lavados em &gua corrente e cortados ao meio. Para melhor
aproveitamento do mesocarpo, e colocado a casca do maracuja para ferver em uma
panela de aluminio com 4gua filtrada.

e Ap0s a fervura foi retirado o epicarpo (casca) do maracuja com o auxilio de uma colher
de sopa. O restante € 0 mesocarpo.

e Em seguida o mesocarpo foi triturado em liquidificador. E foi utilizado agua filtrada
para auxiliar a na movimentacéao da hélice do liquidificador.

e A trituragdo foi concluida quando o mesocarpo atingiu consisténcia pastosa.

O resultado final foi um composto de pectina do mesocarpo do maracuja, de acordo com

Harder et al. (2011).
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2.2.6 Publico para pesquisa

A andlise sensorial da geleia foi realizada com alunos e funcionarios do Centro
Universitéario Planalto do Distrito Federal — UNIPLAN. Os participantes tinham idade igual ou
superior a 18 anos.

Os participantes assinaram o0 termo de consentimento livre esclarecido, se
responsabilizando em participar da pesquisa. Declararam ser saudaveis, sem patologias,
principalmente Diabetes Mellitus.

Os participantes foram para cabine individual, onde receberam uma amostra da geleia
para avaliarem, responderam o questionario do Testes de Aceitacdo Escala Verbal Estruturada
dando notas aos itens descritos na ficha de avaliacao.

Lembrando que os participantes eram individuos néo treinados, ndo sabendo opinar

tecnicamente sobre o produto.

2.2.7 Andlise sensorial
2.2.7.1 Método sensorial afetivo

O objetivo do método afetivo foi avaliar a aceitacdo e preferéncia dos consumidores em
relacdo ao produto (FREITAS, 2011).

2.2.7.1.1 Teste de aceitagdo

Avalia o0 quanto um consumidor gosta ou desgosta de um determinado produto.

2.2.7.1.1.1 Escala hedbnica

Expressa o gostar ou desgostar. A escala hedonica pode ser facial ou verbal estruturada.
A facial é geralmente utilizada com criancas. A escala verbal estruturada é a que sera utilizada

como pode ser observado em anexo a ficha dos testes de aceitacdo escala verbal estruturada.
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3. Resultados e Discussao
3.1 Avaliacéo de aceitacédo da geleia de goji berry

Na avaliacdo de aceitacdo da geleia artesanal de Goji Berry, 60 pessoas participaram
sendo apenas alunos e funcionarios do UNIPLAN, de ambos os sexos, com idade acima de
18 anos e sem patologias. Dividiram-se em faixas etarias distintas.

A seguir verifica-se um grafico referente ao nimero de participantes de acordo com a

variavel faixa etaria.

Grafico 1. Participantes em relagédo ao sexo.

Homens
27%

Mulheres
73%

Fonte: Dados da pesquisa.

No Gréfico 2 verifica-se 0 nUmero de participantes segundo a variavel faixa etéaria.

Gréfico 2. Nimero de participantes em relacéo a idade e sexo.
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Fonte: Dados da pesquisa.
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No Gréfico 3 observa-se a percepcao dos entrevistados em relacdo ao Aroma da Geleia
de Goji Berry produzida de maneira artesanal.

Grafico 3. Percepcdo dos entrevistados em relacdo ao Aroma da Geleia de Goji Berry
produzida de maneira artesanal.
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Fonte: Dados da pesquisa.

Conforme o gréfico acima, verificou-se o nivel de satisfagcdo dos 60 participantes. No
teste, foi possivel perceber que a receita teve uma aceitagdo de 86% quanto ao atributo “aroma”
com a defini¢do de “gostei extremamente” com nota maxima igual a 09 pontos e “desgostei
extremamente para nota minima” igual a 01 ponto. Nesse quesito nenhum provador atribui a
nota minima.

Para saber a porcentagem de aceitacdo em todos os quesitos, foi utilizada a seguinte
base de célculo para as notas médias obtidas no teste de indice de aceitacdo utilizada por
(Dutcosky, 2013).
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Tabela 1. indice de aceitacéo.

indice de Aceitacdo = (A/B) x 100.

(A= Nota média obtida para o produto e B= Nota maxima usada).

Para o quesito aroma obteve- se o seguinte resultado:
Média: 465/60=7,75 - Indice de aceitagdo: 7,75 x100/9= 86%.

E possivel depreender deste resultado que o aroma apresenta caracteristica marcante
caracteristico da fruta Goji Berry que agradou muito os participantes da pesquisa e dando assim
pontos positivos a geleia.

Segundo Teixeira (2009), para um produto ser aceito pelos provadores deve atingir uma
porcentagem maior ou igual a 70%.

Graéfico 4. Percepcdo dos entrevistados em relacdo ao Sabor da Geleia de Goji Berry produzida
de maneira artesanal.
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Fonte: Dados da pesquisa.

Quanto ao sabor, os resultados se assemelham ao resultado que avaliou 0 aroma. No
teste, observou-se que a receita teve uma aceitagdo de 89% quanto ao atributo “sabor” com a
definicdo de “gostei extremamente” para a nota maxima igual a 09 pontos e “desgostei
extremamente para nota minima” igual a 01 ponto. Nesse quesito nenhum provador atribui a
nota minima.

Para o quesito sabor, obteve- se 0 seguinte resultado:
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Tabela 2. indice de aceitacio para o quesito sabor.

Indice de Aceitagdo = (A/B) x 100.

(A= Nota média obtida para o produto e B= Nota maxima usada).

Para o quesito sabor obteve- se 0 seguinte resultado:
Média: 461/60=7,68 - Indice de aceitacio: 7,68 x100/9= 85%

Graéfico 5. Percepcao dos entrevistados em relagdo a Textura da Geleia de Goji Berry
produzida de maneira artesanal.
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Fonte: Dados da pesquisa.

Os resultados obtidos para avaliar a textura, se assemelham ao teste que avaliou o sabor.
Nesse teste, percebeu-se que a receita teve uma aceitacdo de 84% quanto ao atributo “textura”
com a definicdo de “gostei extremamente” para a nota maxima igual a 09 pontos e “desgostei
extremamente para nota minima” igual a 01 ponto. Nenhum provador atribui a nota minima.

Para o quesito textura, obteve- se o seguinte resultado.

Tabela 3. indice de aceitagio para o quesito textura.

indice de Aceitacdo = (A/B) x 100.

(A= Nota média obtida para o produto e B= Nota méaxima usada).

Para o quesito textura obteve- se 0 seguinte resultado:
Média: 453/60=7,55 - Indice de aceitacdo: 7,55 x100/9= 84%.

10
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Graéfico 6. Percepcdo dos entrevistados em relacdo a Aparéncia da Geleia de Goji Berry
produzida de maneira artesanal.
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Fonte: Dados da pesquisa.

Quanto a aparéncia, os resultados obtidos foram os menores em relacdo aos outros
quesitos. No teste, foi possivel perceber que os participantes relataram que a geleia de Goji
Berry tinha muita semelhanca a conserva de pimenta vermelha, isso se deu por conta da
maceracao do Goji Berry e com isso suas sementes ficaram soltas dando esse aspecto relatado,
contudo a receita teve uma aceita¢ao de 81% quanto ao atributo “aparéncia ” com a defini¢do
de “gostei extremamente” para a nota maxima igual a 09 pontos e “desgostei extremamente
para nota minima” igual a 01 ponto. Nesse quesito nenhum provador atribui a nota minima.

Para o quesito aparéncia, obteve- se o seguinte resultado:

Tabela 4. indice de aceitacdo para o quesito aparéncia.

Indice de Aceitagdo = (A/B) x 100.

(A= Nota média obtida para o produto e B= Nota méaxima usada).

Para o quesito aparéncia obteve- se o seguinte resultado:
Média: 439/60=7,31 > Indice de aceitacdo: 7,31 x100/9= 81%.

Gréfico 7. Percepcdo dos entrevistados em relacdo a Cor da Geleia de Goji Berry produzida de
maneira artesanal.

Homens Mulheres

13 g
4 5 4 1 2 1
&> o > > @ o>
& & & & & &
¢ < < < & 5
\Qb Q

Fonte: Dados da pesquisa.
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Os resultados obtidos para avaliar a cor, se assemelham ao resultado que do sabor e
aroma. Nesse teste, foi possivel perceber que a receita teve uma aceitagdo de 89% quanto ao
atributo “Cor” com a definicao de “gostei extremamente” para a nota maxima igual a 09 pontos
e “desgostei extremamente para nota minima” igual a 01 ponto. Nesse quesito nenhum provador
atribui a nota minima.

Para o quesito cor, obteve- se 0 seguinte resultado:

Tabela 5. indice de aceitacio para o quesito cor.

Indice de Aceitagdo = (A/B) x 100.

(A= Nota média obtida para o produto e B= Nota maxima usada).

Graéfico 8. Percepcdo dos entrevistados em relacdo a Aceitacao Global da Geleia de Goji Berry
produzida de maneira artesanal.
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Fonte: Dados da pesquisa.

Foi possivel verificar o nivel de satisfacdo dos 60 participantes. No teste, foi possivel
perceber que a receita teve uma aceitagdo global de 90% com a defini¢do de ‘“gostei
extremamente” para a nota maxima igual a 09 pontos e “desgostei extremamente para nota
minima” igual a 01 ponto. Nesse quesito nenhum provador atribui a nota minima.

Para o quesito aceitacdo global, obteve- se o seguinte resultado:

12
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Tabela 6. indice de aceitacio global.

Indice de Aceitagdo = (A/B) x 100.

(A= Nota média obtida para o produto e B= Nota méaxima usada).

Para o quesito aceitacdo global obteve- se o0 seguinte resultado:
Média: 461/60=7,68 - Indice de aceitacdo: 7,68 x100/9= 85%.

E possivel depreender deste resultado que aceitacio global geleia de Goji Berry

agradou muito os participantes da pesquisa e dando assim pontos positivos a geleia.

Grafico 9. Visdo geral dos resultados obtidos em todos os atributos da Geleia de Goji Berry
produzida de maneira artesanal.

indice de Aceitagdo
89%
0,
86% 85% 85%
84%
81%
Aroma Sabor Textura  Aparéncia Cor Ac. Global

Fonte: Dados da pesquisa.

No gréafico acima, a cor foi o atributo mais pontuado com 89% de aceitabilidade, seguido
pelo aroma com 86%, depois empatados sabor e aceitacdo global com 85%, textura com 84%
e o atributo menos pontuado foi aparéncia com 81%. Esse resultado pode ser justificado pelas
comparacOes que 0s participantes fizeram a geleia de Goji Berry. Compararam a mesma com
conserva de pimenta vermelha, pois no ato de amassar as frutas Goji Berry suas sementes
ficaram expostas na geleia e com isso 0s participantes da pesquisa relataram estar muito
parecido com pimenta vermelha em conserva. Contudo, ndo houve mudangas nos outros
atributos de apresentacéo da receita.

A aplicacdo do teste de aceitacdo com o uso da escala heddnica proporciona aos
participantes do estudo a possibilidade de expressar a sensacéo percebida de forma global ou
de forma bem especifica sobre a receita em questdo. E necessario desta forma que as escalas
possuam numeros bem diversos e balanceados com categorias com pontos intermediarios, do

13
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tipo: “gostei muito”, “gostei ligeiramente”. Neste sentido as amostras sdo apresentadas ao
provador para avaliar o quanto gosta ou desgosta de cada uma delas (Ming et al., 2009; Minin,
2006).

Buscou-se com o estudo em questdo o desenvolvimento e a criacdo de um produto com
boa receptividade por parte do consumidor. De acordo com Faria & Yotsuyanagi, (2002) o
sabor é o atributo mais apreciado em um alimento e a textura o principal fator para rejeita-lo,
desta forma observou-se que estes quesitos foram atendidos pela geleia de Goji Berry, e

consequentemente alcangou seu objetivo.

3.2 Rendimento e prego para elaboracéo da geleia

Ap0s a elaboracdo da receita, foi possivel perceber que ndo se trata de uma receita de
baixo custo e de facil acesso ao ingrediente principal, a Goji Berry.

A Goji Berry possui inumeros beneficios a saude, que foram citados ao longo da
pesquisa e esse foi o motivo principal para a elaboracdo da receita. O preco da fruta se trona
mais elevado, por se tratar de uma fruta asiatica e ndo ha producéo no Brasil. Foram feitas
pesquisas em supermercados, lojas de produtos naturais, e no Ceasa de Brasilia, onde foi
possivel encontrar o menor pre¢o em 100 gramas da fruta desidratada. A Tabela 7 mostra alguns

valores encontrados em diversos estabelecimentos dentro da propria Ceasa.

Tabela 7. Preco de 100 gramas de Goji Berry desidratada — Ceasa DF.

CEASA Valor em R$

Estabelecimento 01 _

12,00 reais.
100 gramas (pacote de 2509)

Estabelecimento 02 _

10,00 reais.
100 gramas — (a granel)

Estabelecimento 03 _

14,00 reais.

100 gramas - (a granel)

Fonte: Dados da pesquisa.

As frutas e o restante dos ingredientes foram adquiridos no estabelecimento 02. Os precos dos

ingredientes sdo apresentados na Tabela 8.
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Tabela 8. Ingredientes para elaboracao da geleia de goji berry artesanal com adicao de pectina
da casca do maracuja.

Goji Berry desidratada 500 gramas R$50,00
Maracuja 04 unidades R$ 7,90
Acucar Demerara 1 kg R$ 8,00
TOTAL R$ 65.90

Fonte: Dados da pesquisa.

Tabela 9. lingredientes utilizados na elaboracéo da geleia de goji berry artesanal com adicéo
de pectina da casca do maracuja.

Goji Berry desidratada 500 gramas R$ 50,00
Maracuja 04 unidades R$ 7,90
Acucar Demerara 60 gramas R$ 0,48
TOTAL R$ 58.38

Fonte: Dados da pesquisa.

Tabela 10. Valor da porcéo de 100 gramas da geleia de goji berry artesanal com adicdo de
pectina da casca do maracuja.

Geleia de Goji Berry com adicéo
) B 100 gramas 3,52 R$
de pectina da casca do maracuja.

TOTAL DE 100 GRAMAS DA GELEIA 3,52 R$

Fonte: Dados da pesquisa.
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A receita tem um custo mais elevado o que poderia restringir o acesso a este alimento,
pois as frutas no processo de cozimento se aderem bastante e reduzem o volume da receita, e
por esse motivo, para que tenha algum rendimento na execucgéo é necessario no minimo 300

gramas da fruta para elaboracéo da receita.

4, Concluséao

Embora tenha sido de boa aceitacao, trata-se de um produto de elaboracéo cara.
Contudo, diante dos diversos beneficios que a fruta possui, apesar do preco elevado, a geleia
seria mais uma opcdo de consumo e por ser um tipo de preparacdo de grande aceitagédo isso
poderia contribuir para aumentar o consumo deste fruto e logo ter maior uso dos seus efeitos
benéficos.

A geleia teve aceitabilidade acima de 80% em todos os atributos, a cor foi o atributo
mais pontuado com 89% de aceitabilidade, seguido pelo aroma com 86%, depois empatados
sabor e aceitacdo global com 85%, textura com 84% e o atributo menos pontuado foi
aparéncia com 81%.

O produto foi aceito pelos participantes podendo ser elaborada e consumida.
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