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1.Introducao

Resumo

O objectivo do presente estudo foi densevolver doces e cristais com base no
gengibre e avaliar a sua qualidade fisico-quimica e sensorial. Os produtos fo-
ram processados e analisados sensorialmente na sala de Agroprocessamento
da Universidade Pedagogica e as andlises fisico-quimicas foram realizadas no
Laboratério Nacional de Higiene de Aguas e Alimentos. Foram analisados os
seguintes parametros: humidade (2,5% para o doce e 11,4% o cristal), acidez
titulavel (0,7% para o doce e 0,8% o cristal), s6lidos soltaveis totais (85 para o
doce e 70% o cristal), potencial hidrogenionico (3,3% para o doce e 6,5% o cris-
tal), fibra (0,3% para o doce e 1,2% o cristal) e cinzas (0,3% para o doce € 0,7% o
cristal). A avaliacao sensorial foi realizada através do teste de aceitacao usando
escala hedodnica de 9 pontos. Os produtos tiverem um indice de aceitabiliade
maior que 70%, indicando assim boa aceitagao.

Palavras-chave: Desenvolvimento, Gengibre, Doces, Cristalizacao, Aceitabi-
lidade

Abstract

The aim of the present study was to develop ginger-based sweets and crystals
and to evaluate their physical-chemical and sensory quality. The products were
processed and sensorially analyzed in the Agroprocessing room of the Peda-
gogical University and the physical-chemical analyzes were carried out at the
National Water and Food Hygiene Laboratory. The following parameters were
analyzed: humidity (2.5% for the sweet and 11.4% for the crystal), titratable
acidity (0.7% for the sweet and 0.8% for the crystal), total soluble solids (85%
for sweet and 70% for crystal) hydrogen potential (3.3% for sweet and 6.5%
crystal), fiber (0.3% for sweet and 1.2% crystal) and ash (0.3% for sweet and
0.7% for crystal. Sensory evaluation was performed through the acceptance test
using a 9-point hedonic scale. The products have an acceptability index greater
than 70%, thus indicating good acceptance.
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dade farmacologica, destacando-se pela sua
actividade antioxidante, anti-inflamatoria,
antimicrobiana, antihiperglicémica, antie-

O Ginger (Zingiber officinale) é um rizoma
pertencente a familia Zingiberaceae e apre-
senta em sua composicao 6leos essenciais,
responsaveis pelas caracteristicas aroma-
ticas e oleoresinas, responsaveis pela pun-
géncia do gengibre (RAHMANI et al., 2014),
conferindo ao gengibre uma ampla activi-

mética, efeito analgésico, estimulante diges-
tivo, estimulante circulatorio, regularizador
da pressao arterial e frequéncia cardiaca,
presenca de moléculas bioactivas tteis, efei-
tos benéficos sobre doencas gastrointesti-
nais, entre outros (BALIGA et al., 2011).

Apesar de suas propriedades nutricionais,
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o gengibre é ainda pouco usado na dieta do
consumidor, esse facto pode ser atribuido as
suas caracteristicas sensoriais (BEAL, 2006).
O processamento surge, portanto, como al-
ternativa para melhorar as propriedades
sensoriais, obtendo-se produtos saborosos e
atractivos como os doces e cristais.

Segundo a Resolucao —CNNPA n° 15, fruta
cristalizada ¢é o produto preparado com fru-
tas, nas quais se substitui parte da agua de
sua constituicao por actcares, podendo ou
nao ser recoberto com uma camada de sa-
carose. Denominam-se doces e caramelos as
preparacoes a base de pasta de actcar fun-
dido, de formatos variados e de consisténcia
dura ou semi-dura, (CNNPA n°12).

2. Materias e Métodos

2.1.Aréa de estudo

A producao e analise sensorial foi executada
na sala de Agro-processamento da Faculda-
de de Engenharias e Tecnologias da Univer-
sidade Pedagbgica e as analises fisico-quimi-
cas no Laboratério Nacional de Higiene, de
Aguas e Alimentos (LNHAA).

2.2.Etapas de desevolvimento dos produtos

O gengibre foi selecioado removendo-se o ri-
zoma defeituoso, seguiu a lavagem em agua
corrente e fez-se o descasque com auxilio de
facas inoxidaveis como ilustra o fluxograma
a seguir:

Selecgdo da
matéria-prima
(PCC)

’ Trituragdo ‘ Descasque Corte I

Modelagem

] ]

Gengibre Cristalizado

Cocgio (PCC) Mistura (PCC)

Acondicionamento

!

Doce de gengibre

Fonte: Adaptado de FRANCISCO et al. (2007).

2.2.1. Para obtencdo de doces de gengibre

Com base em 200g de gengibre triturado, 1kg
aclcar, 20g Margarina e 250ml de sumo de li-
mao, misturou-se todos os ingredientes em um
liquidificador e homogeneizou-se. Disp6s-se a
mistura em uma panela de aluminio inoxida-
vel e levou-se a coccao por aproximadamente
30 minutos e seguiu-se com o arrefecimento
por 15 minutos onde a mistura foi colocada em
uma superficie untada com papel manteiga.
Foi feito a modelagem em formatos circulares,
embalados com papel manteiga, revestidos
com papel celofane e acondicionados em pote
de vidro a temperatura de 7°C

2.2.2. Para obtencdo de cristais de gengibre
Com base em 500g de gengibre cortado em
cubos menores, 500g de acucar e 1L de agua,
os ingredientes foram misturados e colocados
em uma panela e levou-se a coc¢ao por 50 mi-
nutos mexendo com auxilio de colher de pau
até a dissolucao do acdcar e sem mexer até o
gengibre ficar macio. Apos esse processo dei-
xou-se arrefecer por 5 minutos colocando o
gengibre sobre um crivo e deixando escorrer a
calda. Cobriu-se o gengibre com agtcar confei-
teiro e armazenou-se em potes de vidro a tem-
peratura ambiente.

2.3. Andlises fisico-quimicas

Os parametros fisico-quimicas foram determi-
nados segundo os procedimentos do (LNHAA).
Foram analisados os seguintes parametros:
humidade, pH, acidez titulavel, solidos sola-
veis totais, fibras e cinzas.

2.4. Andalise sensorial

A naélise sensorial foi realizada pelo método
de aceitacao utilizando escala hedonica estru-
turada de 9 pontos e intencao de consumo, a
escala numérica de 7 pontos. Participaram da
equipe sensorial 51 provadores nao treinados
de ambos sexos com idades compreendidas
entre 19 a 41anos.

2.5. Andalise de dados
Os dados foram processados no Microsoft Ex-
cel 2007 e analisados pela analise de variancia
a 5% de significancia e a comparacao das mé-
dias pelo teste de Tukey.
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3. Resultados e Discussao

3.1.  Produtos obtidos

Doce de gengibre

Cristais de gengibre

3.2. Andlises fisico-quimicas

Tabela 1: resultados da caracterizagao fisi-
co-quimica dos doces (912) e cristais (913)
de gengibre.

Parametro Amostras

912 913

Humidade 11,4 +£ 0,06

*Acidez

titalavel

0,7+0,02 0,8+0,02

pH 33 65

SST 85 70

Fibras 0,3+0,2 1,2+0,2

Cinzas 0,3+0 0.7+0

3.2.1. Humidade

O teor de humidade variou de 2,5% (912) e
11,4% (913). De acordo com o0 MARCELINO
et al. (2012), a humidade no doce deve estar
entre de 2 a 3%. A Resolucao n°15 de Maio
de 1977, estabelece que a humidade deve ser
inferior a 25% em frutas cristalisadas. Es-
tudo efectuado por ASSUNCAO (2009), ao
elaborar abobora cristalizada obteve valores
variando de 11,59 a 16,22 por outro lado, BA-
TISTA et al. (2017), ao adicionar polpa de
maracuja na elaboracao de doces obteve val-
or de humidade de 4,35. Estes autores relat-
aram que o doce de maracuja apresentou-se
com maior humidade devido ao processo de
aquecimento ter sido em banho-maria.

3.2.2. Acidez titulavel

Os valores da acidez titulavel foram de
0,7 (912) e 0,8 (913), situando-se na faixa
recomendada por SANTINI (2013), que
nao deve exceder um valor de 0,8%. MELO
(2019), ao elaborar doces de abobora arbo-
rizadas com cravo-da-india e canela variar-
am de 0,72 4 0,90.

3.2.3. Potencial hidrogenionico

As formulacoes apresentaram pH classifica-
do como acidos variando de 3,3 (912) e 6,5
(913). Segundo MORAES (2012), o pH pa-
drao para doces deve ser entre 3,37 e 4,17.
O doce apresentou maior pH em relacao ao
cristal pelo facto do doce possuir o acido
citrico na sua formulacao. MELO (2019), ao
elaborar doces de abobora saborizadas com
cravo-da-india e canela obteve pH de 3,87 a
4,22. MOURA et al. (2017), ao elaborar cris-
talizado da casca de melao obteve o valor de
6,90, valor proximo ao obtido no presente
estudo.

3.2.4. Sélidos soltveis totais

Os solidos solaveis totais variaram de 85
(912) a 70 (913). De acordo com a Resolucgao
Normativa n® 9 de 1978, o teor de soélidos
soltveis do produto final ndo deve ser inferi-
or a 65 °Brix. BATISTA et al. (2017), que ob-
teve valor de 94 para soélidos solaveis totais
em estudo de elaboracao do doce com adigao
da polpa de maracuja por ourto lado, MOU-
RA et al. (2017), ao elaborar cristalizado de
albedo de maracuja e casca do melao obteve
percentual de solidos solaveis totais de 67,33
e 69,66 respectivamente.

3.2.5. Fibras

Em relacdo a quantidade de fibras os va-
lores foram 0,33g (912) e 1,15g (913). SILVA
(2017), ao elaborar balas mastigaveis sabor
café com ingredientes funcionais obteve val-
or de 1g de fibra. A presenca de fibras nos al-
imentos é de importancia relevante mesmo
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que em fraccoes limitadas devido principal-
mente a suas fun¢oes no trato intestinal.

3.2.6. Cinzas

As cinzas foram 0,3 (912) e 0,7 (913). BATI-
STA et al., (2017), obteve valor de cinza de
0,09 em estudo de elaboracao do doce com
adicao da polpa de maracuja. O autor rela-
tou que essa variacao pode ter sido decor-
rente da composicao quimica da doce de ma-
racuja. De acordo com REIS (2011), quanto
maior a quantidade de ingredientes e insu-
mos utilizados, maior sera o teor de cinzas.
O cristal apresentou maior teor de cinzas.
Esse resultado ja era esperado em funcao da
maior quantidade e do grau de refinamento
do gengibre.

3.3. Analise sensorial

As amostras foram analisadas sensorial-
mente quanto a cor, sabor textura, aroma,
aparéncia, avaliacao global e atitude de con-
sumo. Com base no resultado da analise de
variancia, verificou-se existir diferenca es-
taticamente significativa (P <0,05) entre as
amostras quanto a cor e a avaliagao global e
nao houve diferenca estaticamente significa-
tiva (P >0,05) entre as amostras quanto ao
sabor, textura, aroma e aparéncia. O doce
de gengibre obteve maoires médias em todos
atributos sendo considerado o mais aceite
em comparacao com o cristal de gengibre.
Tabela 2: valores médios e desvio padrao dos
atributos avaliados na anélise sensorial.

Atributos Amostras

912 913

Cor TAT£ 1,24 6,65°+2,03

Sabor 6,82+ 1.53 6.35+1.98

Textura 6,80+ 1,43 6,59+ 1,47

Aroma 6,86 +1.92 6,65+ 1,53

Aparéncia 6,71+ 1,42 6,65+1.43

7.29°+ 1,43 6.67°+ 1.93

Quanto intencao de consumo, os resultados
obtidos no presente estudo apresentaram
intencao de consumo favoravel pois, grande

parte dos provadores afirmaram que con-
sumiriam sempre o doce de gengibre e con-
sumiriam ocasionalmente o cristal de gen-
gibre.
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=

353

Numero de provadores
b=
.
o
'
o

= Doce de Gengibre
uCristal de Gengibr

SNLO®S
-
-.n.
-
-
a
e
k3
)

Para o indice de aceitabilidade, segundo
DUTCOSKY (2007), para que o produto seja
considerado como aceito, em termos de suas
propriedades sensoriais, é necessario que
este obtenha um indice de aceitabilidade
(IA) de, no minimo, 70%. Pode-se verificar
que as duas formulagoes apresentaram boa
aceitabilidade tendo se obtido um IA superi-
or a 70 % para todos os atributos.

Indice de -\ceﬂabllldnde{%)

St 53
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4. Conclusao

As formulacoes apresentaram parametros
fisico-quimicos que atendem a legislacao
referenciada no presente artigo, obtendo
uma grande aceitacao sensorial e intencao
de compra dos provadores. Destacando-se a
amostra do doce de gengibre por ter apre-
sentado maior percentagem do indice de
aceitabilidade e intencao de consumo con-
siderado adequado para ser satisfatoria-
mente aceito no mercado consumidor.
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