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RESUMO

O objetivo do presente é divulgar os resultados oriundos da analise sensorial aplicados na oficina de
geleia de batata doce Ipomoea batatas, realizada no seminario de extensao da Unioeste em 2014. A
oficina foi realizada no dia 15 de maio de 2014, no XIV SEU seminario de extensédo da Unioeste,
campus de Toledo, originaria do projeto Rondon, operacdo forte do presépio realizada no ano de
2013 no Estado de Belém do Par4. A oficina contou com a participacdo de 13 pessoas, sendo elas
académicos de variados cursos e professores do Programa de Desenvolvimento Educacional - PDE,
cujo objetivo principal foi proporcionar uma opc¢do de alimento saudavel, de baixo custo, rico em
carboidratos e vitaminas do complexo B. Ao final da oficina foi aplicado o teste de analise sensorial
para a geleia a base de batata. Para realiza¢do da analise sensorial se utilizou o Teste de Aceitacéo,
fazendo o uso de uma escala heddnica avaliando os atributos sabor, aroma e textura, além disso, se
perguntou a respeito da comercializagdo do produto.

Palavras-chave: Seguranca alimentar. Aproveitamento de alimentos. Analise sensorial. Batata doce.
Economia.

1 INTRODUCAO

O obijetivo do artigo €é divulgar os resultados referente a aplicacéo de teste de
aceitacao aplicado na oficina de geleia de batata doce Ipomoea batatas que ocorreu
no més de maio na cidade de Toledo em um seminério de extensdo da Unioeste.

A batata doce é rica em carboidratos, calcio, ferro, fésforo, agua, vitamina A e
uma grande fonte de Beta caroteno. A mesma pode ser facilmente encontrada, pois
€ de facil cultivo, rastica, com grande tolerdncia a seca e de baixo custo de
producdo. Muitos sdo os fatores que agregam valores para realizacdo da geleia de
batata doce, diante disso propor o aproveitamento de alimentos visando assim um
melhor consumo da batata, esta que pode ser consumida em qualquer época do
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As geleias tem assumido inovagdes em suas formalugdes e elaboragdes para
aumentar o consumo e a durabilidade, pois seu consumo se basea na praticidade,
principalmente, como é o caso da batata doce, que necessita de preparo partindo do
processo de descascamento, dificuldade para corte, cozimento, ou seja processo
que nem todos os consumidores estdo dispostos a se dedicarem ao preparo, assim
optando a compra do produto pronto (FRANCESCHINI, 2006).

Assim, a transformacdo de produtos in natura em processados esta
oferencendo alimentos e produtos variados contemplando as diversas fontes de
nutrientes e diferentes caracteristicas sensoriais. A tecnica e o surgimento de novos
métodos para conservar alimentos, junto a tecnica de aproveitamento integral de
alimentos formam um fator importante para a melhoria da qualidade de vida,
melhorias nas condic¢des sociais e economicas (FRANCESCHINI, 2006).

O ato de avaliar sensorialmente algum tipo de produto faz parte do cotidiano
de qualquer pessoa, pois se aceita se rejeita alimentos de acordo com a aparéncia,
cor, aroma, sabor ou textura. A analise sensorial aplicada para testar diversos
alimentos e utilizado no teste da geleia de batata doce € um metodo para estimular,
verificar e interpretacbes acdes provocadas por suas caracteristicas dos alimentos,
percebidas pelos sentidos da viséo, olfato, gosto e tato.

2 METODOLOGIA

A oficina foi realizada no laboratério de Engenharia de Pesca da
Universidade Estadual do Oeste do Parand — Unioeste, campus de Toledo/PR
(CAMPOS; CRUZ; REIS, 2014). A qual teve duracédo de duas horas, contando com a
participacdo de 13 pessoas, sendo elas académicos de diversos cursos e
professores do PDE.

A geleia de batata doce possui caracteristicas de um produto artesanal, no
qual sera preservado o sabor e aparéncia tradicional do produto, sendo ainda
necessario aperfeicoar a técnica com relacdo ao tipo de batata doce aplicado para
novos produtos, com relacdo a textura, durabilidade do produto, apresentacdo ao
consumidor, por isso se aplicou o teste sensorial ao publico, para melhorias e
complementacgdes do produto (CAMPOS; CRUZ; REIS, 2014).

A atividade foi conduzida por académica do curso de Economia Doméstica

de Francisco Beltrdo e académico do curso de biologia de Cascavel. O
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processamento da batata doce foi realizado pelo publico presente iniciando com
escolha da matéria prima, em seguida se aplicou o processo de higienizacdo das
batatas e da bergamota, partindo para a preparacédo do suco de bergamota, e assim
se submeteu os dois ingredientes a transformacdo da geleia. Enquanto a batata
estava sendo cozida, eram preparados o0s vidros para serem esterilizados,
colocando-os imersos na agua em uma panela para fervura durante 20 minutos.

Quando pronta a geleia foi passada para o processo de envase, com 0S
vidros devidamente esterilizados, e por fim para sua rotulagem, uma etapa
elaborada anteriormente da oficina junto com a informacao nutricional. Depois de
vencida todas as etapas de processamento, a geleia pronta foi submetida a
degustacdo do publico que processou o produto, e 0 momento que foi aplicado o
guestionario para analise sensorial da geleia.

O questionario aplicado tinha como base os atributos sabor, aroma e textura
com o intuito, segundo Gularte (2009) verificar a aceitabilidade do produto, utilizando
métodos afetivos, com auxilio da escala hedbonica para avaliar entre 9 — 1, se gostou
muitissimo até desgostei muitissimo, de acordo com a ABNT (1993) tendem

demonstrar a opinido do degustador.

3 ANALISE E DISCUSSAO DOS RESULTADOS

A atividade da oficina permitiu testar a aceitabilidade e preferéncia
(intencbes subjetivas) de um produto que surgiu da pratica produtiva do curso de
Economia Doméstica, preocupado em promover a extensao, criar um produto com
qualidade nutricional, com custo baixo e acessivel a Regido do Sudoeste.

Conforme os resultados da pesquisa realizada a degustacédo foi realizada
por académicos dos cursos de quimica, ciéncias econdbmicas e engenharia de
pesca, e por professores da rede de ensino publico frequentadores do PDE. Dentre
0 publico participante houve a participacao de trés pessoas do sexo masculino e dez
pessoas do sexo feminino, com a idade variando de 18 anos a 45 anos. A oficina de
um modo geral ocorreu de forma muito satisfatoria tanto pelos participantes quanto
pelos responsaveis pela aplicagdo da mesma.

Com relacdo ao sabor nove das 13 pessoas gostaram muitissimo e quatro
gostaram muito. Na questdao do aroma, nove participantes gostaram muitissimo, trés

gostaram muito e um gostou moderadamente. A textura obteve seguindo os mesmo
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patamares, oito pessoas gostaram muitissimo, cinco gostaram muito. Dessa forma, a
avaliacao realizada do produto geleia de batata doce foi positiva, pois os avaliadores
de forma geral aprovaram o produto e seus acompanhamentos da forma com esta
sendo processada e na quantidade que esta sendo acrescentado na receita.

No mesmo questionério foi realizada uma pergunta que questionava sobre a
intencdo de compra da geleia de batata doce. Na opinido dos participantes sete
pessoas decididamente comprariam e seis provavelmente comprariam. Porque
segundo os custos implementados na matéria prima utilizadas € pequeno, por serem
produtos disponiveis e acessiveis no quintal da casa ou de agricultoras regionais,
assim a geleia de batata doce se torna um produto a custo zero, acessivel a
comercializacdo de todos, ainda uma ideia para ser comercializada e retornar como

renda produtiva.

4 CONSIDERAC}C)ES FINAIS

O objetivo principal foi alcancado, os participantes compreenderam melhor
sobre o0 beneficio da batata e da bergamota para o individuo, levaram
guestionamentos e reciprocidade durante a oficina, colaboraram ajudando e
desenvolvendo as etapas para fabricagdo da geleia.

De uma maneira geral a partir da analise sensorial pode-se chega a
conclusao de que foram aprovadas as caracteristicas organolépticas da geleia para

com os participantes e assim uma boa aceitacéo por parte dos mesmos.
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