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Palavras-chave Objetivo: O objetivo foi desenvolver um produto alimenticio com aproveitamento integral do alimento, a partir
de uma receita padrdo. Método: O estudo é de carater transversal, do tipo quantitativo, no qual foi

Aproveitamento Integral desenvolvida uma receita padrio: a geleia de frutas sem cascas, com a polpa de mag8, pera, péssego e abacaxi;
Geleia de frutas

e uma receita modificada: a geleia de frutas com cascas - com polpa e cascas. Para avaliar a aceitabilidade, foi
Cascas

realizada a anélise sensorial através do Teste da Escala Hedonica adaptado. A aceitabilidade foi analisada
através do Teste ndo paramétrico de Wilcoxon, no nivel de significancia de 5%. O valor nutricional da receita
padrdo e da receita modificada foi calculado com auxilio da Tabela de Composigdo de Alimentos: Suporte Para
Decisdo Nutricional. Os valores nutricionais das receitas foram confrontados para verificar o que mudou na
quantidade dos nutrientes da geleia com a adigdo das cascas. Resultados: A geleia padrdo obteve uma média
de 96% de aceitagdo, e a geleia modificada 94%. A comparagdo pelo teste mostrou ndo existir diferenca
estatistica entre as amostras. A informagdo nutricional mostrou que a adi¢do de cascas na geleia aumentou o
teor de fibras na porgdo. A adi¢do de cascas aumentou em 15% no rendimento total da geleia. Conclusdo: tais
dados sugerem que a geleia com cascas é uma alternativa no aproveitamento integral dos alimentos, pois
atende os objetivos de reduzir desperdicio, aumentar rendimento, agregar valores nutricionais, além de ter
Stima aceitagdo pelos avaliadores.

Keywords Goals: The objective was to develop a full utilization food product, from a standard recipe. Method: The study
is transversal-natured, quantitative, in which was developed a standard recipe: a fruit jelly, apple, pear, peach
Full Utilization and pineapple pulp; and a modified recipe: jelly with fruit peels - with pulp and peel. To evaluate acceptability,
Fruit Jelly the sensorial analysis was held through the adapted Hedonic Scale Test. The acceptability was analyzed
Peels through a nonparametric Wilcoxon test, in the level of significance of 5%. The nutritional value of the standard
recipe and adjusted recipe was calculated with the aid of Table of Food Composition: Decision Support for
Nutrition. The nutritional values of recipes were confronted to check what has changed in the amount of
nutrient jelly with the addition of shells. Results: The standard jelly obtained an average of 96% of acceptance
and the modified jelly 94%. The comparison via test showed that there wasn’t any statistic different between
the samples. Nutritional information showed that the addition of the jelly shells increased fiber content in the
range. The addition of shells increased by 15% in total income of jelly. Conclusion: Such data suggests that the
jelly with peel is an alternative on food product full utilization; because it attends the objectives of reducing the
waste, increasing the efficiency, add nutritional values, besides having great acceptance by the evaluators.

INTRODUCAO alimentacdo de qualidade e nas quantidades necessarias. Um dos
fatores que contribuem para isso é o desperdicio dos alimentos L

Mesmo que o Brasil seja um dos maiores exportadores de Em 2011, a FAO (Organizacdo das Nac¢Oes Unidas para a
produtos agricolas, ainda muitos brasileiros ndo tém acessoauma  Alimentacdo e a Agricultura) publicou o relatério de avaliacdo
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das perdas de alimentos e residuos alimentares em nivel global.
Os resultados do estudo demonstram que cerca de um terco
dos alimentos produzidos mundialmente para o consumo
humano é perdido ou desperdicado, e que equivale a cerca de
1,3 bilhdo de toneladas por ano 2,

Os alimentos sdo perdidos ou desperdicados ao longo de
toda a cadeia de abastecimento alimentar, desde a producao
agricola até o consumo das familias. Nos paises de renda
média e alta, os alimentos sdo mais desperdicados na fase de
consumo, sdo descartados mesmo ainda sendo adequados
para o consumo. Em regiGes industrializadas, perdas
significativas também podem ocorrer no inicio da cadeia. Em
paises de baixa renda, os alimentos sdo perdidos
principalmente nos estagios iniciais e intermediarios, e muito
menos comida é desperdicada ao nivel de consumo 2,

Desde o inicio da década de 1970, uma alternativa que
veio ganhando espaco foi a do Aproveitamento Integral dos
Alimentos, ou dos residuos alimentares (cascas, talos, folhas,
sementes) como matéria-prima de produtos perfeitamente
passiveis de serem incluidos na alimentacdo, que devido a
cultura e a certo preconceito, quase ndo era — e ainda ndo é —
praticada com frequéncia >

Isso pode ser explicado pela influéncia de fatores sociais,
psicoldgicos, antropoldgicos e fisioldgicos nas praticas
alimentares de cada individuo. Ou seja, crengas, culturas,
experiéncias individuais e fatores bioldgicos sdo uma espécie
de guia no comportamento alimentar >,

Quando

principalmente destas partes ndo convencionais, se diminui o

se minimiza o rejeito dos alimentos, e

acumulo de lixo organico na natureza, contribuindo de forma

positiva na conservagao dos recursos naturais. Além de tudo,

estas partes ndao convencionais sdo ricas em vitaminas e

minerais que podem suprir caréncias e/ou complementar
. . ~ 6

dietas alimentares de toda populagdo ".

Muitas vezes, o teor de alguns nutrientes na casca e nos
talos é ainda maior do que na polpa dos alimentos. Alguns
estudos com frutas evidenciam que as concentra¢des de
fibras, potassio, cdlcio e magnésio estdo presentes em

. . 5
maiores quantidades na casca do que na polpa .

As frutas sdo essenciais para o organismo e, quando nao
sdo consumidas “in natura”, podem servir de matéria-prima
para geleias, por exemplo, que quando empregadas as
tecnologias de conservagdo e aproveitamento adequadas,

. CLepe . . 7
disponibilizam aqueles nutrientes por mais tempo °.

A RDCn° 272, de 22 de setembro de 20058, rege que
Produtos de frutas: sdo os produtos elaborados a partir de
fruta(s), inteiros(s) ou em parte(s), e ou semente(s), obtidos por
secagem e/ou desidratagdo e/ou laminagdo e/ou cocgdo e/ou
fermentacdo e/ou concentragdo e/ou congelamento e/ou
outros processos tecnoldgicos considerados seguros para a

produgdo de alimentos. Podem ser apresentados com ou sem
liquido de cobertura e adicionados de agucar, sal, tempero,

especiaria e/ou outro ingrediente desde que n3o descaracterize
o produto. Podem ser recobertos.

A geleia, como processamento de conservacdo de
alimentos, é um produto de frutas. Maca, pera, péssego e
abacaxi sdo exemplos de frutas utilizadas em geleias. Estas
sdo frutas ricas em fibras (importantes na regulacdo da fungdo
intestinal), vitaminas e minerais (importantes para as fungbes
celulares, teciduais e para o funcionamento do organismo no
geral) 89

Além disso, no Dossié Técnico de Fabrica¢do de Geleias da
Fundacdo Centro Tecnoldgico de Minas Gerais, consta a
guantidade de pectina e acidez de alguns alimentos. Na
producdo de geleias mistas, faz-se necessaria uma
combinacdo de frutas com pectina e acidez. Esta combinacdo
corrobora para a adequag¢do do pH na geleificagdo do
produto, ou seja, para que se chegue ao ponto ideal da geleia 10

Um dos métodos mais utilizados para estudos de
preferéncia com adultos é o Teste da Escala Hedonica,
desenvolvido por Peryam e Pilgrim (1957), que consiste de uma
ficha com uma escala de notas, onde o avaliador degusta uma
amostra do produto e julga se gostou ou ndo da determinada
amostra. Com o teste se realiza a analise sensorial ™.

Em Dutcosky (2011), a analise sensorial é definida como
uma forma de medir, evocar, analisar e interpretar reages
das caracteristicas dos alimentos e materiais percebidos pelos
sentidos da visdo, do olfato, do paladar e da audicdo. Na
industria alimenticia, a analise sensorial é aplicada para
controle das etapas de desenvolvimento de um novo produto,
avaliacdo do efeito de alteragGes na matéria-prima sobre o
produto final, controle de qualidade, teste de mercado e
estabilidade na vida de prateleira 2

Tendo em vista o aumento do valor nutricional de
produtos alimenticios através da utiliza¢do das cascas, talos
e/ou folhas, este trabalho objetivou desenvolver um produto
alimenticio com aproveitamento integral do alimento, a geleia

de frutas com cascas, a partir de uma receita padrao.

METODO

O estudo realizado foi de carater transversal e do tipo
quantitativo, aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa da
Universidade Regional Integrada do Alto Uruguai e das
Missdes (URI) — Erechim — (RS), sob o numero CAAE -
24544213.4.0000.5351 e numero do parecer 493.420.

Foram convidadas cinquenta pessoas aleatoriamente,
encontradas nas dependéncias da Universidade, para
participar da analise sensorial realizada no més de marco de
2014, no Laboratorio de Analise Sensorial da URI.

Foi desenvolvida uma receita padrdo: a geleia mista de
frutas sem cascas, com a utilizacdo apenas da polpa de mac3,

pera, péssego e abacaxi; e uma receita modificada, com o
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aproveitamento integral dos alimentos: a geleia mista de
frutas com casca, com a utilizacdo da polpa e da casca das
frutas citadas.

As frutas foram adquiridas em mercados da cidade, e o
preparo das duas geleias foi realizado no domicilio da
pesquisadora. Foi utilizado 1,5kg de cada fruta (in natura)
para cada geleia, e ambas obedeceram as mesmas etapas:
lavagem em agua corrente; sanitizacdo em agua clorada por
15 minutos; fracionamento das frutas; retirada da casca e
sementes (das frutas para receita padrdo); branqueamento;
congelamento (para aguardar algumas das frutas ficarem
maduras em suas épocas); descongelamento; cozimento das
frutas com o agucar até o ponto da geleia; armazenamento
em potes de vidro especificos e em temperatura ambiente.

Depois de as geleias estarem prontas, foi realizada a
analise sensorial. Nesta, os avaliadores, ao chegarem, foram
instruidos quanto a degustacdo das amostras e ao
preenchimento das fichas do teste. Para cada avaliador foi
entregue, na cabine de avaliacdo, uma bandeja com uma
amostra de cada geleia (Amostra A — geleia de frutas padrao;
Amostra B — geleia de frutas modificada), um copo com agua,
uma caneta esferografica, papel guardanapo e a ficha do Teste
da Escala Hedonica. O teste era an6nimo e adaptado, com as
notas variando de 1 a 5 (1 — detestei, 2 — ndo gostei, 3 —
indiferente, 4 — gostei, 5 — adorei) para facilitar a avaliagao, ja
gue os avaliadores ndo eram treinados. No final da ficha havia
uma pergunta: “O que vocé sentiu em rela¢do ao sabor entre
as duas amostras?”, para que os avaliadores expusessem suas
percep¢bes em relagdo ao sabor das amostras.

O valor nutricional da receita padrdo e da receita
modificada foi calculado com auxilio da Tabela de Composicdo
de Alimentos9. Os itens calculados foram valor energético,
carboidratos, proteinas, gordura total, gordura saturada,
gordura trans, fibra alimentar e sédio, conforme consta na
Resoluc¢do RDC n2 360, de 23 de dezembro de 2003 B

Os valores de aceitabilidade foram comparados por
analise estatistica descritiva e teste de hipdteses através do
Teste ndo paramétrico de Wilcoxon, no nivel de significancia
de 5%, para comprovar se houve ou ndo diferenga estatistica
no resultado final da aceitabilidade entre as duas amostras.

As respostas na ficha de avaliacdo foram analisadas para
constatar a percepc¢do dos avaliadores em relagdo ao sabor
das receitas; foram agrupadas por semelhanca e colocadas
em uma tabela.

Os valores nutricionais das receitas foram confrontados
para verificar o que mudou na quantidade dos nutrientes da
geleia com a adigdo das cascas.

Os resultados foram demonstrados em figuras e tabelas, e
o programa utilizado para a formulagdo das figuras foi o
Microsoft Office Excel 2010.
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RESULTADOS

Participaram da pesquisa cinquenta avaliadores nao
treinados, dentre eles académicos, funcionarios e professores
da URI- Erechim - RS. Do total das avaliagGes, uma ficha do
Teste da Escala Hedobnica teve que ser excluida por erro no
preenchimento.

Do total de 49 avaliagBes validas, para a amostra A (geleia
padrdo): 23 avaliadores atribuiram a nota 5 (adorei); 24 a nota
4 (gostei); 1 a nota 3 (indiferente); 1 a nota 2 (ndo gostei) e
nenhum avaliador atribuiu nota para o item 1 (detestei). A
média geral de aceita¢do para a amostra A foi de 95,92%.

Das 49 avaliagbes validas, para a amostra B (geleia
modificada): 25 dos avaliadores atribuiram a nota 5 (adorei);
21 a nota 4 (gostei); 1 a nota 3 (indiferente); 2 a nota 2 (ndo
gostei) e nenhum avaliador atribuiu nota para o item 1
(detestei). A média geral para a aceitabilidade da amostra B
foi de 93,88%.

Comparando as amostras em nivel estatistico através do
Teste ndo paramétrico de Wilcoxon, no nivel de significancia
de 5%, foi observado que ndo existiu evidéncia estatistica de
diferenca nas notas de aceitabilidade entre as amostras, pois
p=1,0. Isto é, ndo houve uma diferenca significativa de sabor
entre as amostras. Desta forma, é possivel afirmar que a
adicdo de cascas na geleia ndo alterou o sabor da mesma em
comparacdo a geleia padrao.

Na Tabela 1, estdo demonstradas as notas atribuidas a
cada amostra, seu percentual correspondente e o resultado
da analise estatistica por meio do Teste ndo paramétrico de
Wilcoxon.

Tabela 1—Notas, percentual de aceitabilidade e andlise estatistica pelo Teste
n3do paramétrico de Wilcoxon.

A (geleia sem cascas) | B (geleia com cascas)

Notas da Escala
n % n %

1 - detestei 0 0,0% 0 0,0%
2 — ndo gostei 1 2,0% 2 4,0%
3 —indiferente 1 2,0% 1 2,0%
4 — gostei 24 49,0% 21 43,0%
5 —adorei 23 47,0% 25 51,0%
3 49 100,0% 49 100,0%
p* 1,0

*Teste de Wilcoxon, ao nivel de significancia de 5%.

Nao existindo diferenca estatistica de aceitabilidade entre
as duas amostras, a Figura 1 apresentada o percentual de
aceitabilidade geral das duas amostras, que foi de 94,89%.
Este percentual foi obtido pelo somatdrio de aceitabilidade
geral de cada amostra.
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B Gostei M Indiferente M N3do gostei

2% 3%

Tabela 3 —Informagdo nutricional da geleia de frutas padrdo —sem cascas.

INFORMAGAO NUTRICIONAL
Porg¢do de 20g (1 colher de sopa cheia)

95%

Figura 1 — Percentual de aceitabilidade geral das amostras A e B.

Na Tabela 2 s3do demonstradas as respostas dos

Quantidade

= %VD (*)
por porgdo
- 37,32kcal =
Valor energético 156,76 kJ 1,86%
Carboidratos 9,19g 3,06%
Proteinas 0,04g 0,06%**
Gorduras totais 0,03g 0,06%**
Gorduras saturadas 0,003g 0,01%**
Gorduras trans Og 0,00%***
Fibra alimentar 0,24g 0,96%**
Sddio 0,08mg 0,04%**

(*) % Valores didrios de referéncia com base em uma dieta de
2.000 kcal ou 8.400 kJ. Os valores diarios podem ser maiores
ou menores, dependendo das necessidades energéticas.

avaliadores quanto a percepc¢do ao sabor de cada amostra.

Tabela 2 —Respostas da ficha de avaliagdo sobre a percepgao dos avaliadores
guanto ao sabor entre as duas amostras.

** Itens com quantidades n3o significativas segundo a tabela que estabelece estes
valores. *** Valor didrio ndo estabelecido.

Tabela 4 —Informagdo nutricional da geleia de frutas modificada — com cascas.

Amostra A — geleia

Amostra B — geleia

Itens
sem cascas com cascas
Mais suave/leve Mais suave
Mais sabor das frutas Mais sabor das frutas
Mais intenso Mais intenso/marcante
Sabor Mais amargo

Mais amargo

Mais doce

Mais acido
Mais doce
Menos doce

Considerando a informacdo nutricional, a geleia de frutas
padrdo apresentou a constituicdo observada na Tabela 3. Os
itens com quantidades significativas dos nutrientes, para
constar em um rétulo de informacdo nutricional, na porgao de
20g, foram: o valor energético (37,32 kcal) e os carboidratos
(9,19 g).

A geleia de frutas modificada apresentou a constituicdo
observada na Tabela 4. Os itens com quantidades
significativas dos nutrientes, para constar em um rétulo de
informacgdo nutricional, na por¢do de 20 g, foram: o valor
energético (36,91 kcal) e os carboidratos (9,08 g).

Observando a composicdo da geleia modificada, obteve-
se propor¢do de 15% de cascas, 38% de agucar e 47% de
polpa. Na geleia padrdo, a composic¢do foi de 38% de agucar e
62% de polpa.

Em vista disso, se tem um aspecto relevante: o
rendimento. A geleia modificada obteve rendimento 15%
maior que a geleia padrdo, o que correspondeu a um
quilograma de diferenca de geleia produzida para a pesquisa.

INFORMAGAO NUTRICIONAL

Porg¢do de 20g (1 colher de sopa cheia)

Quantldafle por %VD (*)
porgdo

Valor energético 36,91 kcal = 155,03 kJ 1,84%
Carboidratos 9,08 g 3,02%
Proteinas 0,05g 0,03%**
Gorduras totais 0,036 g 0,06%**
Gorduras saturadas 0,002 g 0,01%**
Gorduras trans Og 0,00%***
Fibra alimentar 0,26 g 1,06%**
Sddio 0,09 mg 0,04%**

(*) % Valores diarios de referéncia com base em uma dieta de
2.000 kcal ou 8.400 kJ. Os valores didrios podem ser maiores
ou menores, dependendo das necessidades energéticas.

** Itens com quantidades ndo significativas, segundo a tabela que estabelece estes
valores. *** Valor didrio ndo estabelecido.

Foram calculados alguns micronutrientes das duas geleias,
como vitaminas A, E, C, B1, acido fdlico, ferro, calcio,
magnésio, selénio, potdssio e fosforo, porém, nenhum se
apresentou nas quantidades minimas para constar em rétulo
de informacdo nutricional.

A tabela 5 mostra a composicdo de vitaminas e minerais
das geleias. Como ndo foi levado em conta o rendimento da
geleia em relagdo as cascas, a quantidade de polpa foi
desigual na comparacdo dos nutrientes. Assim, a geleia com
cascas ndo obteve quantidades de micronutrientes maiores
gue a geleia padrao.
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Tabela 5—Quantidade de vitaminas e minerais da geleia de frutas padrdo—
sem cascas e da geleia de frutas modificada — com cascas na porgdo de 20g.

Geleia padrao Geleia modificada
Itens Quantidade Itens Quantidade
por porgcao por porgao
de 20g de 20g
Vit. A 2,1pg Vit. A 1,78 ug
Vit. E 0,036mg Vit. E 0,032mg
Vit. C 0,6mg Vit. C 0,54mg
Vit. B1 0,002mg Vit. B1 0,2mg
Folato 0,3 ug Folato 2,28 ug
Ferro 2,84mg Ferro 2,47mg
Calcio 0,36mg Calcio 0,31mg
Magnésio 0,58mg Magnésio 0,48mg
Potassio 12,89mg Potéassio 11,03mg
Fésforo 0,78mg Fésforo 0,65mg
Selénio 0,1ug Selénio 0,1ug
DISCUSSAO

Considerando que um produto é classificado como bem
aceito quando obtiver mais de 70% de aceitabilidades em
analises sensoriais 14, ambas as geleias de frutas foram bem
aceitas, pois apresentaram aceitagdo geral de 95%.

O semelhante em aceitagdo se encontrou na pesquisa de
Santini et al (2013) 15, onde foi elaborada uma geleia de cascas
de abacaxi. Foram testadas aceitabilidade, intencdo de
compra e contagem de fungos e leveduras. O percentual
médio de aceitabilidade foi de 97% em relag¢do ao sabor geral,
o que fez da geleia uma boa alternativa de aproveitamento da
casca do abacaxi.

Outra pesquisa com geleia de fruta com cascas foi a de
Dessimoni-Pinto (2011) 16, que formulou geleias de jabuticaba
com cascas. As geleias tinham concentracdes diferentes de
cascas: uma geleia com 50% e outra com 80% de cascas em
relacdo a quantidade de polpa. Foi realizada analise quimica e
sensorial, sendo esta ultima com 80% de aceitabilidade, além
de que os teores de nutrientes foram maiores (fibras,
carboidratos e pigmentos naturais) com a utilizacdo das
cascas. Tais resultados levaram a indicar a viabilidade do
aproveitamento tecnoldgico e nutricional da casca de
jabuticaba na fabricacdo de geleia.

O trabalho de Damiani et al (2007) 7 avaliou a qualidade
de geleias de manga formuladas com diferentes niveis de
cascas de manga em substituicdo a polpa. Foram analisadas
cor, consisténcia, aceitabilidade sensorial e caracteristicas
microbiolégicas. Os autores observaram que a aceitacdo de
todas as geleias obteve notas entre 7 e 8 (na escala de nove
pontos da Escala Heddbnica), o que representou um resultado
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muito satisfatério, tornando-se uma alternativa viavel na area
fisica, sensorial e microbioldgica, com beneficios de cunho
econdmico e ambiental.

Além da geleia de frutas com cascas, existem muitas
outras prepara¢Oes que podem ser elaboradas com cascas,
como bolos, cupcakes, biscoitos, docinhos de festa, sucos,
farinhas, doces.

O trabalho de Carvalho et al (2012) 18, avaliou a
aceitabilidade sensorial de cupcakes aos quais foi adicionada
farinha de casca de banana (FCB) e avaliou a composicdo
quimica do produto. Foi elaborada uma receita padrdo sem
FCB, e nas demais receitas foram adicionadas de 2,5%, 4,0%,
5,5% e 7,0% de FCB. Em geral, nos niveis de até 7,0% de adicdo
de farinha de casca de banana, os escores foram satisfatorios
nos atributos sensoriais avaliados. Os autores concluiram que
a farinha de casca de banana pode ser adicionada a produtos
como bolos e similares, a serem oferecidos aos consumidores,
reduzindo-se o desperdicio de alimentos e representando boa
possibilidade de industrializacdo.

Colaborando com este estudo, Gondim (2005) 1% analisou
a composicdo centesimal e de minerais de cascas de sete tipos
de frutas. De acordo com as analises, o autor péde mostrar
qgue as cascas das frutas apresentaram, em geral, teores de
nutrientes maiores do que suas partes comestiveis. Desta
forma, as cascas das frutas analisadas podem ser
consideradas fontes alternativas de nutrientes, evitando,
assim, o desperdicio de alimentos.

As informag8es nutricionais presentes nos rétulos dos
alimentos permitem que os consumidores selecionem os
componentes de sua dieta, o que pode favorecer a diminuicao
da incidéncia de alguns problemas de saude relacionados a
maus habitos alimentares, como doencgas cronicas 20,

Analisando a informagdo nutricional das geleias, percebe-
se um aumento na quantidade de fibras na geleia com a
adicdo das cascas. As fibras alimentares apresentam

funcionalidade importante no esvaziamento gastrico,

absorcdo da glicose, reducdo dos lipideos e glicidios
sanguineos, diminuicdo da pressdo sanguinea, além de
regulacdo das fungbes intestinais, aumento do bolo fecal e
reducdo de males do célon 2

As fibras

alimentos como cereais integrais, vegetais, legumes, frutas e

alimentares sdo encontradas em muitos

sdo classificadas de acordo com sua solubilidade. As fibras
encontradas nas frutas sdo em sua maioria as fibras soluveis,
gue também incluem pectinas, gomas, frutooligossacarideos
e algumas hemiceluloses 2,

As fungbes principais das fibras sollveis sdo reter agua,

formar compostos viscosos, modular e reduzir a taxa de

absorcdo e digestdo de lipidios e glicidios, por exemplo, bem

. 22
como aumentar a saciedade “*.
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CONCLUSAO

Através da analise sensorial com o Teste da Escala
Hedonica adaptado, a geleia padrdo (sem cascas) obteve uma
média geral de 95,92% de aceitacdo, e a geleia modificada
(com cascas) obteve uma média geral de 93,88% de aceitagdo.

Comparando as notas de aceitabilidade entre as duas
geleias pelo Teste ndo paramétrico de Wilcoxon, ao nivel de
significancia de 5%, verificou-se que ndo existiu diferenca
estatistica de aceitabilidade. O percentual de aceitabilidade
geral das duas amostras foi de 94,89%, o que representou
uma 6tima aceitabilidade das geleias.

O mesmo aconteceu com as respostas da ficha do teste de
aceitacdo, que foram muito semelhantes nas duas amostras,
ou seja, ndo foi percebida uma grande diferenca de sabor
entre uma e outra amostra, mostrando que nado foi
expressivamente percebida a presenca das cascas.

A informacdo nutricional mostrou que a adicdo de cascas
na geleia aumentou em 0,1% o teor de fibras na porgao. A
adicdo de cascas aumentou em 15% o rendimento total da
geleia.

Os micronutrientes ndo tiveram quantidades expressivas
na geleia com cascas, comparada a geleia padrdo, pois a
guantidade de polpa ficou desigual nas porgdes.

Objetivando o aproveitamento integral dos alimentos
como forma de reduzir o lixo organico, melhorar a qualidade
nutricional das preparagdes, aproveitar melhor os alimentos,
reduzir o desperdicio, além de aumentar o rendimento dos
produtos alimenticios, a geleia de frutas com cascas atendeu
as expectativas, servindo como opgdo passivel, e aprovada
pelos avaliadores, de utilizagcdo de cascas em sua formulagdo.

O desenvolvimento de trabalhos de cunho cientifico com
novos produtos e com estes objetivos ainda se faz necessario,
pela sua escassez e pela sua importancia, visto o valor
nutricional agregado a estas partes ndo convencionais e nos
produtos elaborados com elas, a redugdo de lixo organico, o
rendimento final e o melhor aproveitamento dos alimentos.
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