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A nutricdao e a saude humana tem ganhado espago nos meios cientificos, devido ao aumento da
procura por produtos praticos, sauddveis e naturais. A jabuticaba variedade “Sabara” é um fruto
bastante apreciado para o consumo in natura, porém devido a sua alta perecibilidade e
sazonalidade, a comercializagdo desse fruto é prejudicada. A semente da chia (Salvia hispanica L.) é
uma oleginosa rica em 4cido linolénico e excelente fonte de fibras dietéticas. Ja a polpa de banana
verde se destaca na producdo de alimentos, por ndo promover alteracdo do sabor, aumentar a
quantidade de fibras, proteinas e minerais. O objetivo deste trabalho foi a elaboracdo e avaliacdo
sensorial de geleia jabuticaba com e sem adi¢do de fibras. Foram elaboradas 5 formulagdes: (i)
padrdo (sem adigcdo de fibras), (ii) adicionada de semente de chia a 1%; (iii) adicionada de semente
de chia a 2%, (iv) adicionada de biomassa de banana verde a 1% e (v) adicionada de biomassa de
banana verde a 2%. Os testes sensoriais foram realizados no laboratério de Andlise Sensorial da
Universidade Federal da Fronteira Sul. Dez gramas de cada formulagdo foram distribuidas em copos
de polietileno codificados com nimeros de trés digitos. Para acompanhar a degustacdo das geleias
foram servidas bolachas de 4gua e sal e dgua potavel. A apresentacdo das amostras foi de forma
monadica e aleatdria. No teste de aceitagdo, as amostras foram julgadas por 50 provadores ndo
treinados, entre alunos e funcionarios da Universidade Federal da Fronteira Sul. No teste de
aceitacdo foram avaliados os atributos aparéncia, cor, aroma, sabor, consisténcia , onde atribuiram
notas de acordo com escala hedbnica de 9 pontos (1 = desgostei muitissimo e 9 = gostei
muitissimo). Para a intencdo de compra foi utilizada a mesma ficha contendo uma escala
estruturada de cinco pontos, onde 1 = certamente ndo compraria e 5 = certamente compraria. Os
resultados foram submetidos a andlise de varidncia e teste de Tukey, a 95% de confianga. Todos os
atributos avaliados ndo diferiram significativamente entre si. As médias para o atributo aparéncia

ficaram entre “gostei regularmente” e “gostei muito”, considerada uma avaliacdo positiva para
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este atributo. O atributo cor obteve as maiores médias variando entre 7,64 e 8,02 indicada na faixa
de aceitacdo como “gostei muito”. O aroma foi classificado entre “gostei ligeiramente” e “gostei
regularmente” apresentando as menores médias no teste. As médias do atributo sabor ficaram
entre 7,00 e 7,56, classificadas na escala como “gostei regularmente” e “gostei muito”. O atributo
consisténcia obteve médias variando entre 6,92 e 7,66 sendo classificadas entre “gostei
regularmente” e “gostei muito”. A consisténcia da geleia depende do equilibrio entre dois fatores
da estrutura, a continuidade, ligada a concentracdo de pectina e a rigidez que é relacionada a
concentragdo de aglcar e acido. No teste de atitude de compra a geleia com 1% de chia apresentou
diferenca significativa da formulagdo padrdo, sendo que esta obteve a maior média para atitude de
compra, classificada como “possivelmente compraria”, mas ndo apresentou diferenca significativa

das outras geleias adicionadas de fibras.
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