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RESUMO

SILVA, ALINE CRISTINA RODRIGUES; SILVINA, MARIANA BLASIUS.
Desenvolvimento e caracterizacdo de geleia de acerola com maracuja. 55F.
Trabalho de Conclusdo de Curso (Tecnologia em Alimentos). Universidade
Tecnologica Federal do Parana, Campus - Medianeira. Orientadora: Prof2. Dra.
Denise Pastore de Lima e Co-orientadora: Prof2. Dra. Glaucia Cristina Moreira.

O preparo de geleias € uma forma direta, simples e acessivel de conservacao de
frutas e hortalicas. O presente trabalho, tem como objetivo apresentar cinco
formulacbes, desenvolvidas com polpa de acerola e maracuja. Além do preparo da
geleia, a pesquisa visou diminuir a geracdo de sub-produtos provenientes do
despolpamento das frutas utilizadas, sendo assim, o albedo do maracuja, rico em
pectina, como o maior sub-produto gerado, foi utilizado em quatro das cinco
formulagbes, proporcionando a observagdo do comportamento das geleias
formuladas com albedo e a padrdo preparada com a pectina industrial (pectina de
alto teor de metoxilagdo ATM). Ja a polpa do maracuja, foi adicionada em trés das
cinco formulacdes. Apos a finalizacdo do preparo das cinco formulagcdes, as mesmas
foram submetidas a analises fisico-quimicas (teor de umidade, cinzas, medida
instrumental de cor, pH, acidez, sélidos solluveis e teor de acido ascorbico), analises
microbiolégicas (coliformes a 35°C, termotolerantes, Salmonella spp, Clostridium
sulfito redutor e bolores e leveduras), microscopica e analise sensorial para
avaliacdo dos atributos aparéncia, aroma, textura e sabor, onde, 0s mesmos néao
apresentaram grandes diferencas significativas entre as amostras. A adicdo da polpa
de maracuja aumentou a quantidade de residuo mineral fixo, acidez e Aw, porém
diminuiu a quantidade de soélidos sollveis totais, pH, a cor vermelha (a") e a
quantidade de &cido ascérbico. Quanto a intencdo de compra, as trés formulacdes
com 10, 20 e 30% apresentaram aceitabilidade acima de 70%, firmando que a
adicao do albedo e da polpa do maracuja foram bem aceitos pelos provadores.

Palavras-chave: pectina, frutas-industria, avaliagado sensorial.



ABSTRACT

SILVA, ALINE CRISTINA RODRIGUES; SILVINA, MARIANA BLASIUS.
DEVELOPMENT AND CHARACTERIZATION OF ACEROLA JELLY WITH
MARACUJA. TCC. Course Technology in Food. Federal Technological University of
Parana, Campus - Medianeira.

The preparation of jellies is a direct, simple and accessible way of preserving fruits
and vegetables. The present work aims to present five formulations, developed with
acerola and passion fruit pulp. In addition to the preparation of the jelly, the research
aimed to reduce the generation of by-products from the pulp of the fruits used, so that
the passion fruit albedo, rich in pectin as the largest byproduct, was used in four of
the five formulations, providing the observation of the behavior of albedo formulated
jellies and the standard prepared with industrial pectin (ATM methoxylation high
pectin). The passion fruit pulp was added in three of the five formulations. After the
preparation of the five formulations, they were submitted to physical-chemical
analysis (moisture content, ash, instrumental color measure, pH, acidity, soluble
solids and ascorbic acid content), microbiological (coliforms at 35 ° C
thermotolerant, Salmonella spp, Clostridium sulphite reducer and molds and yeasts),
microscopic and sensorial analysis to evaluate the attributes appearance, aroma,
texture and flavor, where they did not present significant significant differences
between the samples. The addition of passion fruit pulp increased the amount of
fixed mineral residue, acidity and Aw, but decreased the amount of total soluble
solids, pH, red color (a *) and the amount of ascorbic acid. Regarding the intention to
buy, the three formulations with 10, 20 and 30% presented acceptability above 70%,
stating that the addition of albedo and pulp of passion fruit were well accepted by the
tasters.

Keywords: pectin, fruit-industry, sensory evaluation.
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1 INTRODUCAO

O Brasil € o terceiro maior exportador de frutiferas segundo a Abrafrutas
(2018). Enquanto uma parte da populagdo brasileira ndo tem acesso a uma
alimentacédo decente e de qualidade, o desperdicio de alimentos no Brasil e a fome
sao grandes problemas da populacéo brasileira (FAO, 2016).

A acerola (Malpighia spp) tem como principal caracteristica a sua grande
fonte de vitamina C (&cido ascorbico), além de possuir vitamina A (caroteno), ferro,
calcio e tiamina, podendo ser caracterizada como uma fruta doce ou citrica, e de
coloracdo alaranjada ou avermelhada. A acerola ndo é vista sendo comercializada
de outras formas, apenas como sucos e polpa (SEBRAE, 2016).

O maracuja (Passiflora spp) € conhecido pela sua propriedade calmante,
possui polpa amarelada com sementes pretas, seu formato € arredondado e sua
casca varia de verde, amarelada e roxa. Seu sabor varia de doce a citrico, e sua
polpa € amplamente utilizada na industria para sorvetes, vinhos, licores, doces,
sucos, geleias, entre outras fungbes. Industrialmente, a casca do maracuja €
utilizada para a retirada de pectina, vitamina B3, ferro, calcio, fosforo e fibras a partir
do albedo (SEBRAE, 2016). E a extracdo constitui componentes primordiais dos
residuos do maracuja, por exemplo albedo que pode retirar a pectina e o 6leo
essencial da semente (OLIVEIRA, 2009).

Segundo a Resolucdo n° 12, de julho de 1978, a geleia € um produto
originado de polpa ou sucos de frutas com quantidade de acucar adequado
conforme legislacéo, podendo adicionar pectina e acido até atingir a concentracao
ideal. Na literatura, existem duas classificacfes de quantidades para elaboracao de
geleias: preparo com 40 partes de frutas frescas ou suco e 60 partes de acucar, ou 0
preparo com 50 partes de frutas frescas ou suco e 50 partes de acucar (KROLOW,
2005). Existem varios métodos de conservacgao de frutas, para evitar perdas, ja que
€ importante o aproveitamento dos alimentos (CORNEJO, NOGUEIRA, WILBERG,
2003). A acerola é uma fruta facilmente encontrada na regido Sul do Brasil e em
varias outras regifes. Na época de sua producdo, devida a superproducdo, boa

parte dos frutos séo perdidos, devido a restrita utilizacdo da acerola, havendo assim,



um grande desperdicio do fruto. Devido a acerola ser altamente perecivel, busca-se
formas para otimizar o aproveitamento dessa fruta, uma delas € a producdo de
geleia. Subprodutos da industrializacdo de algumas frutas podem ser utilizados na
fabricacdo de geleias (SILVA et al.,, 2012). A possibilidade de produzir geleias e
doces, incorpora valor nutricional aos frutos e possibilita a fabricacdo de diversos
sabores (FERREIRA et al., 2010).

Este estudo teve como objetivo desenvolver uma geleia de acerola com suco
de maracuja e adicionar albedo de maracuja, com ituito de aproveitamento do
residuo do maracuja (albedo) em substituicdo da pectina comercial. E acerola sendo
um fruto altamente perecivel, ndo ha variedade de produtos e subprodutos com

adicdo de acerola e albedo do maracuja, sendo comercializado.
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Desenvolver uma geleia de acerola com suco de maracuja e adicionar o

albedo de maracuja em substituicdo a pectina industrial.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

o Preparar a coccdo do albedo do maracujd para utlizar nas
formulacoes;

o Desenvolver 5 formulagcdes de geleia de acerola com suco de
maracuja, sendo um padrdo com 1% de pectina, uma com substituicdo da pectina
por albedo e trés com albedo, polpa de acerola e variacdo na quantidade da polpa
de maracuja (10%, 20% e 30%);

o Analisar o teor de umidade, aw, cinzas, cor, pH, acidez, sélidos
solaveis e teor de acido ascorbico;

o Realizar andlises microbiolégicas de coliformes a 35°C,
termotolerantes, Salmonella spp, Clostridium e bolores e leveduras;

o Analisar a andlise microscopica e macroscopica para verificar a
auséncia de sujidades leves;

o Analisar sensorialmente e obter resultados de aceitabilidade e intencéo

de compra.
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3 REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1 PRODUCAO NACIONAL DAS FRUTAS

No ano de 2016, o valor da producdo mundial de frutiferas foi de R$ 33,3
bilhdes (IBGE, 2017). Além de gerar 5,6 milhdes de empregos, as plantacdes de
frutiferas atingem uma area de 2 milhdes de hectares no Brasil. A fruticultura é um
dos setores que mais crescem no Brasil, além de ser um pais de grande territorio,
abrange diferentes culturas e climas (temperado, subtropical e tropical), produzindo
diferentes espécies de frutas a cada estacédo (BRASIL, 2016).

Segundo Brasil (2016), os fruticultores tém grande dificuldade com relacéo
ao mercado interno, pelos problemas econémicos do pais, jA que houve reducdo no
poder aquisitivo pelo brasileiro, reduzindo assim o consumo de frutas.

Conforme a Abrafrutas (2018) o Brasil é o terceiro produtor mundial de

frutas, produzindo anualmente 44 milhdes de toneladas de frutas.

3.1.1 Desperdicio de Frutas

Segundo o Projeto de Lei do Senado n° 675, de 2015 (BRASIL, 2018), este
Estabelece a Politica Nacional de Combate ao Desperdicio de Alimentos com o
objetivo de aumentar o aproveitamento dos géneros alimenticios disponiveis para
consumo humano em territério nacional, mitigar o desperdicio alimentar e ampliar o
uso dos alimentos impréprios para o consumo humano, ele tem como base a
“participacdo de instituicbes da sociedade civil relacionadas as atividades de
seguranca alimentar e nutricional, protecdo do meio ambiente, assisténcia técnica e
extensdo rural, defesa agropecuéria e pesquisa cientifica”.

O desperdicio dos alimentos ocorre desde o plantio até o consumo final. Por
nao ter um controle de qualidade agricola em cada etapa do processo até chegar no
consumidor, o desperdicio comeca pela forma inadequada no armazenamento, no

controle de temperatura e de umidade, no controle microbioldgico, e na falta de
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planejamento das compras pelos consumidores. Algumas industrias e até mesmo 0s
consumidores acabam ndo reaproveitando partes comestiveis das frutas e dos
vegetais, tais como folhas, cascas, flores, talos e raizes, sendo que estas partes
podem ser mais nutritivas que a parte consumida usualmente (SOUZA et al., 2007).

Segundo a Organizacdo das Nacdes Unidas para a Alimentacdo e a
Agricultura (2017) anualmente 1,3 bilndes de toneladas de alimentos sao
desperdicados mundialmente, essa perda ocorre na colheita, na pds-colheita, no
transporte, no armazenamento, durante a comercializacdo e na casa do consumidor.
O desperdicio ocorre ao longo de cada etapa (colheita, pds-colheita, transporte,
entre outras) resultando na perda de 30% de todo alimento produzido por ano no
mundo. Representante da FAO ressalta “N&o € possivel que em um mundo onde
ainda exista mais de 745 milhdes de pessoas passando fome, o desperdicio de
alimentos seja tao alto e representativo. A mudanca de habitos de consumo deve ser
estimulada” (FAO, 2016).

Segundo Costa et al. (2017) a producao de maracuja em 2016 foi de 823 mil
toneladas. Os frutos de maracuja de diferentes cultivares apresentam vida (util
reduzida, sendo em torno de trés a sete dias em temperatura ambiente, se houver
controle nas etapas de colheita, pds-colheita, higienizacdo e armazenamento, com
controle de temperatura eumidade, consegue-se aumentar a vida Gtil do maracuja.
Nas indastrias alimenticias, apos a retirada da polpa do maracuja, o restante do
residuo organico € pouco aproveitado. O processamento de maracuja gera
aproximadamente 65% do peso total do maracuja, composto pela casca (epicarpo) e
sementes (COELHO, 2014).

3.1.2 Aproveitamento de Residuos de Vegetais

A utilizacdo completa dos residuos orgéanicos pelas industrias de alimentos,
que podem utilizd-las como matéria-prima para o desenvolvimento de novos
produtos, constitui um dos principais processos de reciclagem e diminuicdo a

agressao ao meio-ambiente. O aproveitamento de albedo e sementes de frutas para
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a producado de alimentos vem sendo valorizado pelas industrias, agregando dessa
forma valor ao produto (OLIVEIRA et al., 2002). Para grande parte dos alimentos,
como as frutas, os teores de nutrientes estdo concentrados na casca e nos talos
(GONDIM et al., 2005).

Segundo Roriz (2012), varios subprodutos estdo sendo consumidos como
doces, geleias, farinhas, sucos, biscoitos entre outros, e estes sdo desenvolvidos a
partir do processamento de vegetais. O aproveitamento dos subprodutos dos

vegetais pode ser desde a polpa, folha, cascas, talos e sementes.

3.2 ACEROLA

O género Malpighia pertencente a familia Malpighiaceae contempla cerca de
45 espécies de arbustos ou pequenas arvores, M. glabra e M. emarginata tém sido
comumente utilizados para o cultivo comercial e consumo. Estas plantas sdo nativas
da América Central e do Norte da América do Sul e estdo sendo cultivadas
principalmente no Brasil, México e algumas partes do Sudeste Asiatico e da india
(CRISOSTOMO, 20009).

Com o aumento da conscientizacdo sobre a saude em todo o mundo, os
alimentos funcionais estao se tornando cada vez mais populares, especialmente no
tratamento de doencas crbnicas. Algumas propriedades nutricionais bem
documentadas da acerola, fizeram com que fosse um importante alimento
funcional. Por exemplo, relatorios sugerem que o suco de acerola fresco contém 50
a 100 vezes mais vitamina C do que uma porc¢ao igual de suco de laranja e também
€ rico no teor de carotenoides, possui alta atividade antioxidante e niveis de
antocianinas. Os frutos de acerola também contém fendlicos, otendides,
aminodcidos, principalmente asparagina, alanina, prolina, acido aspartico, serina e
acido y-aminobutirico (GABA) (HANAMURA; USHIDA; AOKI, 2008).

Vendramini e Trugo (2000) também estudaram o conteudo de vitamina C,
em trés diferentes estagios de maturagdo da acerola: imaturo (verde), intermediario

(amarelo) e maduro (vermelho), e o maior teor de vitamina C foi encontrado no
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estagio imaturo (2,169 / 100g) em relacdo ao intermediario (1,06g /100 g) e a fase
madura (1,07 g / 100 g).

3.3 MARACUJA

A producdo mundial de maracuja se concentra na América do Sul sendo que
o Brasil, a Colébmbia, o Peru e o Equador sdo responséaveis por cerca de 90% da
exportacdo de suco concentrado congelado e polpa de maracuja. (SOUZA et al.,
2002; ARAUJO et al., 2000; RUGGIERO et al., 1996).

O maracuja-azedo ou amarelo (Passiflora edulis forma Flavicarpa) € o mais
cultivado e comercializado no pais devido a qualidade de seus frutos. O Brasil é o
maior produtor mundial de maracuja, segundo o Jornal das Frutas (2017).

Franco (1996) cita a importancia do maracuja devido a presenca das
vitaminas A, tiamina, riboflavina e C. Segundo Pruthi e Susheela (1961), o suco é um
dos mais ricos em niacina (vitamina B3). A vitamina C é talvez a mais investigada
por ser um dos principais indicadores do valor nutritivo do suco. Estudos também
indicam a presenca de substancias polifendlicas, acidos graxos poliinsaturados e
fibras, entre outras classes de substancias, e a existéncia destas substancias no
fruto pode indicar o potencial do maracuja como um alimento funcional (ZERAIK et
al., 2010).

A polpa é também utilizada na preparacdo de sorvetes, vinhos, licores ou
doces. O SEBRAE (2016) estudou maneiras de aproveitamento dos residuos (casca
de sementes) da industrializacdo do suco, que normalmente sdo descartados ou
utilizados para racéo e adubo.

O maracuja possui 0s seguintes usos etnofarmacolégicos identificados:
sedativo, hipnético, analgésico, antiespasmaodico, tranquilizante, diurético, usado nas
excitagdes nervosas, histeria, neurastenia, cefaleias, insbnias, hiperatividade, falta
de concentracdo das criancas, anti-helmintico, diabetes, tratamento do colesterol,
circulacdo, pressédo alta, epilepsia, palpitacdes, espasmos, irritagcbes broncas
pulmonares e expectorante (AZEVEDO, 2008).
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3.3.1 Albedo do Maracuja

Segundo Figueiredo et al. (2009) o albedo (casca) de maracuja é
caracterizado como subproduto, e é rico em pectina, podendo ser utilizado para o
desenvolvimento de novos produtos como: geleias, doces e frutas em calda.

A casca de maracuja € rica em fibras sollveis, principalmente pectina, que é
benéfica ao ser humano. Ao contrario da fibra insolivel (contida no farelo dos
cereais), que pode interferir na absorcdo do ferro, a fibra solavel pode auxiliar na
prevencdo de doencas cardiovasculares e gastrointestinais, cancer de coldn,
hiperlipidemias, diabetes e obesidade, entre outras. A casca do maracuja é também
rica em niacina (vitamina B3), ferro, céalcio e fosforo (GONDIM et al., 2005).

O albedo do maracuja € um subproduto do processamento do suco de
maracuja e do consumo da fruta in natura, possui elevado teor de fibras, como a
pectina, que é uma fibra solGvel que ajuda a reduzir as taxas de glicose no sangue,
além de ser fonte de ferro, fésforo, célcio e também fonte de niacina, que é
importante na producdo de horménios e prevencdo de problemas gastrointestinais
(CORDOVA et al., 2005).

3.4 VITAMINAC

A vitamina C constitui parte de um grupo de elementos quimicos que séo
necessarios para o funcionamento do organismo. Ela € uma vitamina hidrossoluvel.
O acido ascorbico aparece em equilibrio através das formas reduzida e oxidada
(acido L-ascorbico e acido L-dehidroascorbico, respectivamente). Os acidos L-
ascorbico e dehidroascérbico ocorrem em quantidades significativas nas frutas
citricas e vegetais (BOBBIO; BOBBIO, 1992).

O principal motivo da deterioracéo do acido ascorbico € a oxidacao, que leva
a formacao de furaldeidos, compostos que polimerizam facilmente, com a formacéo

de pigmentos escuros. A estabilidade do acido ascorbico aumenta em temperaturas
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amenas e a sua perda ocorre com facilidade durante a coc¢édo de dos alimentos em
altas temperaturas (DOSUNMU; JOHNSON, 1995).

3.5 DESENVOLVIMENTO DE NOVOS PRODUTOS

O desenvolvimento de novos produtos com elevadas proporcdes de frutas
em suas formulacdes e com boas propriedades funcionais e nutricionais contribui
para diversificar as possibilidades de mercado, principalmente se os produtos forem
atrativos, praticos e com vida util prolongada (MARTIN-ESPARZA et al., 2011). O
lancamento de um novo produto é essencial para as empresas, e para 0S
consumidores, pois tem aumentado as expectativas, e assim, diminui a fidelidade as
marcas, tornando o mercado de alimentos altamente competitivo e acarretando a
diminuicéo do ciclo de vida dos novos produtos. Para isso, as empresas se obrigam
a trabalhar com maior agilidade e eficiéncia nessa questao (WILLE et al., 2004).

Desenvolver um novo produto alimenticio é uma atividade complexa e
multidisciplinar, por envolver diversas areas da empresa (FIGUEIREDO, 2006).
Trata-se na descoberta de preferéncias, tendéncias e comportamentos dos
consumidores, além de replicar a solucédo descoberta em laboratério no ambiente de

producdo da industria.

3.5.1 Geleia

Segundo Gava, Silva e Frias (2009), a geleia € um produto a base de sucos
de frutas, que passa previamente por um processamento para formacao da estrutura
de gel, que ocorre devido ao equilibrio entre a pectina, o agucar e o acido.

Segundo a Legislacdo Brasileira de Alimentos geleia define-se como o
“produto obtido pela coccdo de frutas inteiras ou em pedacos, polpas ou sucos de
frutas, com agucar e agua, e concentrado até a consisténcia gelatinosa” (BRASIL,
1978).
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Os ingredientes basicos para elaboracdo da geleia sédo: acucar, fruta, agua,
pectina e acido. Segundo ABIA (2001) as geleias sao classificadas como simples ou
mistas. Simples, como o proprio nome ja diz sdo preparadas com uma espécie de
fruta, e as mistas sao preparadas com mais de uma variedade de frutas. Para que se
obtenha uma geleia de qualidade é essencial que se utilizem quantidades

adequadas de pectina, acido e agucar (Figura 1).

RESISTENCIA DA GELEIA

|

Continuidade da estrutura Rigidez da geléia

% de pectina
Acidez % de agucar

0,5 1,0 1,5
64,0 67,5 71,0

Otima
(dependendo do tipo de pectina) pH Geléia Formagdo de
débil cristais
Otima
2,7 3,2 3,6
Geléia dura Nao forma geléia
Otima

Figura 1 — Combinacao do agucar, acido e pectina para formulacédo da geleia.
Fonte: Cardozo (2013).

3.5.2 Geleificagcéo

O evento da geleificacdo ocorre quando macromoléculas em suspenséao
aguosa formam coloides de maior ou menor fluidez, conforme a concentracéo
dessas macromoléculas bem igualmente a natureza das mesmas. Esses colbides

guando presentes nos alimentos poderdo se transformar em géis de maior rigidez e
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de grande importancia funcional. O gel se forma com o pH entorno de 3 e a
concentracdo excelente de agucar esta entorno de 67%. A quantia de pectina em
volta de 1% é suficiente para produzir uma geleia consistente. As frutas tém que ter
atribuicdes para fabricacdo de geleia, sendo assim, os frutos devem estar maduros,
e atribuir caracteristicas sensoriais de qualidade como sabor, cor e aroma, além de
serem ricos em solidos soluveis. Entretanto as frutas ligeiramente verdes tém maior
teor de pectina (TORREZAN, 1998).

3.5.3 Pectina

Esta substancia esta presente na natureza, fazendo parte dos tecidos
intracelulares das plantas. A pectina estd correlacionada ao processo de
amadurecimento das frutas e apresenta a capacidade de formar géis, quando em
presenca de agucar. Industrialmente, sdo utilizadas a maca e os frutos citricos como
principais fontes (matéria-prima) de obtencdo da pectina, sendo apresentada na
forma de p6 (KROLOW, 2005).

Segundo Gava, Silva e Frias (2009), a pectina é das substancias essenciais
necessaria para formacao de gel. Na geleia ela é adicionada se a fruta ndo possuir
teor de pectina alto.

3.5.4 Aculcar

O acucar € um dos constituintes indispensaveis no processamento das
geleias, € um bom agente conservante, portanto quando se adiciona uma grande
guantidade, ele atua como inibidor do crescimento microbiano. S&o adicionados
acucares sollveis como sacarose, glucose e frutose. Com o0 aquecimento, esses
acucares se desdobram, principalmente a sacarose, se transformando entdo em
acucar invertido, que melhora a aparéncia visual dando brilho, translucidez e sabor a
geleia. Na producéo da geleia € adicionado o agucar invertido com a finalidade de
reduzir ou impedir a cristalizacdo (GAVA; SILVA; FRIAS, 2009). Com a adi¢do do
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acucar invertido pode-se atingir uma concentracdo de sdlidos acima de 68,8% sem

gue ocorra a cristalizacao (LOPES, 2007).

3.5.5 Acido

Segundo Lopes (2007) nas geleias, a acidez em média fica entre 0,5 a 0,8%,
acima de 1% ocorre a sinérese, que € a perda de agua na geleia, e abaixo de 0,3%
nao ha formacao do gel.

A acidez nas frutas varia de acordo com a espécie, sendo que a qualidade,
sazonalidade, tipo de solo e a chuva também podem interferir na qualidade e
guantidade dos &cidos organicos presentes (LOPES, 2007).

3.5.6 Processamento Industrial de Geleia

As transformacfes das frutas em produtos industrializados permitem
prolongar a vida util, possibilitando a comercializacdo em qualquer lugar geogréfico,
sem interferir na qualidade sensorial e microbiolégica (MACIEL et al., 2009).

As frutas podem ser utilizadas tanto in natura, quanto na forma de polpas
(TORREZAN, 1998), podendo também utilizar os frutos que ja estdo com o estado
maturacdo avancado e que ndo sao atrativos para comercializacao, evitando assim o
desperdicio dos mesmos. As etapas do processamento da geleia encontram-se na

Figura 2.
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Figura 2 — Fluxograma das etapas do processamento industrial da geleia.
Fonte: Silva (2018).

Abaixo seguem as etapas de industrializacao das geleias:

. Recepcdo das Frutas: Para o processamento da geleia, as frutas
devem estar em estagio de maturacao adequado, com teor de sélidos sollveis
aceitavel para o processamento. Depois devem ser selecionadas manualmente em
mesas de selecdo ou mesmo esteiras.

Segundo Torrezan (1998), as frutas ligeiramente verdes possuem maior teor
de pectina, pois ainda ndo sofreram reacdo enzimatica que desdobram as cadeias,
conforme ocorre o amadurecimento da fruta. A pectina por acdo enzimatica
decompde-se em acido péctico, ndo formando o gel.

o Lavagem/ Sanitizacdo: Usualmente, tem-se dois métodos para a
lavagem das frutas: imersdo e aspersdo. Apds a lavagem deve ser realizada a
sanitizacdo com o0 objetivo de diminuir os microrganismos, o hipoclorito de sodio
ainda é um dos sanitizantes mais utilizados, tornando o seu uso indispensavel na
lavagem (VANETTI, 2000). Para as frutas e hortalicas frescas a orientacao é utilizar
a concentracéo de hipoclorito de sédio entre 50 e 200mg L, com o pH da solucéo
entre 5 e 7 (VANETTI, 2000; OLIVEIRA et al., 2005).

o Descascamento/ Despolpamento/ Extracdo do Suco: O descascamento

pode ser realizado por varios métodos: o manual, com vapor ou agua quente,
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(ROSSI, 2010). Dependendo do fruto que vai ser utilizado na fabricacdo da geleia,
pode-se utilizar o método de despolpamento (utilizado para separar a polpa da fruta
do material fibroso, sementes e cascas). Esse procedimento pode ser feito
manualmente ou através do despolpador. O suco pode ser extraido também através
do cozimento da polpa ou das cascas. A partir da quantidade de suco ou polpa
obtida é calculado o quanto se vai adicionar de sacarose, pectina e &cido
(LOVATTO, 2016).

Formulacado e concentracdo: A quantidade de pectina a ser utilizada varia
entre 0,5% a 2,0% (FILHO; JACKIX, 1996). O principal método de determinacéo do
ponto final da geleia (°Brix) é através da utilizacdo do refratbmetro (LOVATTO,
2016).

. Determinacéo do Ponto Final: Segundo Krolow (2013), existem formas
para determinar o ponto final da geleia:

a) Determinacdo do teor de solidos soluveis é um método preciso: usa-se
refratdmetro.

b) Teste da colher (método empirico): feita retiradas quantidades pequenas
de geleia com o uso de uma colher e deixar a quantidade de geleia escorrer na
forma de fio ou gotas, ainda ndo estd pronto. Se escorrer na forma de placas ou
laminas, fragmentos solidificados, esta no ponto desejado.

c) Teste do copo (método empirico): utiliza uma quantidade de geleia com
uma colher e deixar cair uma gota em um recipiente ou copo com agua fria, se a
gota se dividir ou diluir-se na agua, ainda nédo esta pronto. Se gota ficar inteira no
fundo do recipiente ja esta no ponto desejado.

o Enchimento/Envasamento/  Rotulagem: Os  recipientes para
acondicionamento das geleias apresentam diferentes formas e matérias (plastico e
vidro), o material mais comum de se utilizar é o vidro (LOVATTO, 2016).

ApOés 0 envase, as embalagens com o produto sdo etiquetadas e

armazenadas em local arejado e sem presenca da luz direta (LOVATTO, 2016).
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4 MATERIAL E METODOS

4.1 MATERIAIS

A acerola e o maracuja que foram utilizados para preparar a geleia, foram
obtidos de pequenos produtores no Oeste do Parand, residentes nos municipios de
Foz do Iguacu e Medianeira-PR.

4.2 PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

4.2.1 Preparo da Geleia

4.2.1.1 Formulacao

O tipo de geleia formulada foi a comum, com 60% de acgucar e 40% de frutas
(BRASIL, 1978).

Foram desenvolvidas cinco formulagbes (Tabela 1) (F1, F2, F3, F4 e F5),
alterando-se a quantidade em relacdo ao suco de maracuja, e substituindo a pectina
comercial por albedo de maracuja. Na Figura 3 encontram-se as geleias de cada

formulagéo.

Figura 3 — Formulagfes F1 — pectina industrial; F2, F3, F4 e F5% — (0%, 10%, 20% e 30%
de polpa de maracuja respectivamente).
Fonte: autoria propria (2019).
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Tabela 1- Formulagdes da geleia de acerola com maracuja.

Formulacbes Polpa de Polpade AclUcar Pectina Albedo Acido
maracuja Acerola (%) (%) (%) citrico (%)
(%) (%)
F1 0 40 60 1 0 0,65
F2 0 40 60 0 5 0,65
F3 10 30 60 0 5 0,65
F4 20 20 60 0 5 0,65
F5 30 10 60 0 5 0,65

Formulagbes F1 — pectina industrial; F2, F3, F4 e F5% — (0%, 10%, 20% e 30% de polpa de
maracuja respectivamente).

Fonte: autoria propria (2019).

Ressalta-se que na formulacdo F1 foi adicionado 1% de pectina industrial e
0,65% de acido citrico em cima do percentual de acucar. Nas formulacdes F2, F3,
F4 e F5 foram adicionados 5% de albedo de maracuja substituindo a pectina. Foram
adicionados 0,65 % de acido citrico em todas as formula¢des em cima do percentual

de acucar.

4.2.1.2 Preparo do albedo

Os frutos foram lavados com detergente neutro, enxaguados com agua
corrente, depois foram colocados em agua clorada a 200 ppm durante 10 minutos.
Em seguida foram cortados com auxilio de uma faca, para posterior descascamento
e retirada da polpa manualmente com o auxilio de uma colher, sendo entéo
realizada a separacdo do albedo (Figura 4). Apos a obtencédo, o albedo foi cozido
por aproximadamente 40 minutos, até que ficasse incolor, sendo em seguida

triturado para obtencdo de um extrato liquido pectinoso.
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Figura 4 — Preparacdo do maracuja para retirada do albedo: A- Maracuja, B- Maracuja

descascado, C- Maracuja totalmente descascado, D- Albedo.
Fonte: autoria propria (2019).

24
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5.2.1.3 Preparo da polpa de acerola

Os frutos inteiros (Figura 5A) foram selecionados e lavados com agua
abundante, e depois imersos em solucdo de hipoclorito de sédio a 200 ppm, por 20
minutos (Figura 5B), para remover os micro-organismos dos frutos. A acerola inteira
foi levada para o cozimento para a retirada da polpa (Figura 5C), depois foi prensada

em uma peneira de inox para separar a polpa da semente (Figura 5D).

Figura 5 — Preparacéo da polpa de acerola. A- Acerola, B- Acerola coccao para retirada da

polpa, C- Acerola indo para resfriamento, D- Polpa da acerola.

Fonte: autoria propria (2019).
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4.2.1.4 Preparo da Polpa de Maracuja

A obtencdo da polpa de maracuja, foi realizada através da retirada dos
pedunculos dos frutos seguido do descasque com o auxilio de facas, posteriormente
foi realizada a separacdo da polpa para utilizacdo nas formulacbes. Uma parte da

polpa foi deixada com as sementes para melhorar o aspecto visual das geleias.

4.2.1.5 Preparo da Geleia

Todas as formulagbes foram elaboradas seguindo as Boas Praticas de
Fabricacdo, e o Padrédo de Identidade e Qualidade para a geleia. Na Tabela 2,
encontram-se as formulacdes com as quantidades de cada ingrediente utilizado.
Apos a elaboracdo das formulacdes, as geleias foram armazenadas sob refrigeracéo
até o momento das andlises.

Tabela 2 — Ingredientes das formulacdes da geleia de acerola com maracuja.

Ingredientes F1(g) F2 (g) F3 () F4 (g) F5 (9)
Acucar 2400 2400 2400 2400 2400
Acerola 1600 1600 1200 800 400
Pectina 24 - - - -

Ac. citrico 15,60 15,60 15,60 15,60 15,60
Albedo - 120 120 120 120
Maracuja - - 400 800 1200

Formulagbes F1 — pectina industrial; F2, F3, F4 e F5% — (0%, 10%, 20% e 30% de polpa de
maracuja respectivamente).

Fonte: autoria prépria (2019).

Foram realizadas analises microbioldgicas, instrumentais e fisico-quimicas,

em triplicata e analise sensorial para a geleia, conforme descrito.
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4.2.2 Analises Realizadas na Geleia de Acerola e Maracuja

Apés a obtencdo dos produtos finais, das cinco formulagbes, as mesmas
foram submetidas a analises laboratoriais afim de definir as suas caracteristicas

microbioldgicas, instrumentais, microscoépica, fisico-quimicas e sensoriais.

4.2.2.1 Solidos solaveis totais (SST)

O teor de sdlidos soltveis (°Brix) foi determinado através do método de

refratometria, utilizando-se refratbmetro (BRASIL, 2005).

4.2.2.2 Atividade de agua (Aw)

A atividade de agua das amostras foi determinada a 25 °C em
equipamento Decagon Devices, EUA, modelo Aqua Lab 4TE.

4.2.2.3 Determinacéo da Umidade

A umidade foi realizada utilizando 5 g de amostras e processada pelo método
estéatico gravimétrico em estufa a 105°C, até atingir peso constante, de acordo com
Lutz (1985).

4.2.2.4 Determinacéo de Residuo mineral fixo

As cinzas ou residuo mineral fixo, que equivale ao residuo inorganico apos a
calcinagcdo da matéria organica de uma amostra a altas temperaturas (500°C a
550°C), foi determinado de acordo com IAL (1985). Esta de acordo com os métodos
n° 935.29; 991.20; 920.39; 942.05 propostos pela AOAC (2000).
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4.2.2.5 Determinacéo de acido ascorbico

O teor de &cido ascorbico das amostras frescas foi determinado por titulagéo
com 2,6-diclorofenolindofenol, de acordo com metodologia proposta pela AOAC,

modificada por Benassi e Antunes (1988).

4.2.2.6 Anélise Instrumental de Cor

Para a medida da cor foi utilizado o colorimetro Minolta® (modelo CR 400),
com iluminante D65 e angulo de visdo de 10°. As medidas de cor foram realizadas
em trés diferentes pontos sobre o produto e expressas conforme o sistema de cor da

Commission Internationale de L’Eclairage (CIELAB).

4.2.2.7 Analises Microbiolégicas

Foram realizadas as analises microbiolégicas de coliformes 35°C,
termotolerantes, presenca de Salmonella spp em 25g e de bolores e leveduras de
acordo com a Instrucdo Normativa n° 62, de 26 de agosto de 2003. (Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (2003). Os resultados foram comparados com
a RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001. (Agéncia Nacional da Vigilancia Sanitaria,
2001).

4.2.2.8 Analise Microscopia e Macroscopica

A determinacdo de sujidades leves por flutuacdo da geleia foi realizada
conforme metodologia da AOAC, para geleias 950.89 b (16.10.06) (Metodologia
Analitica AOAC). Os resultados foram avaliados conforme a RDC n° 14, 28 de margo
de 2014 (BRASIL, 2014). Essa analise foi realizada para ituito de verificar a

presenca de sujidades leves na geleia.
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4.3 ANALISE SENSORIAL

Devido o produto desenvolvido ser destinado para o consumo humano, para
atender todas as exigéncias éticas e cientificas conforme resolugdo n°466/2012 do
Conselho Nacional de Salde, o projeto foi enviado para o Comité de Etica em
Pesquisa envolvendo seres humanos (CEP) da UTFPR — Campus Medianeira e
aprovado pelo Parecer: 3.014.743/2018.

Participaram da avaliagdo sensorial 120 alunos e servidores da UTFPR do
Campus Medianeira, maiores de 18 anos.

O teste apliacado foi da Escala Hedbnica de 9 pontos estruturados
(INTERNATIONAL ORGANIZATION FOR STANDARDIZATION, 1987), variando do
gostei muitissimo (9) ao desgostei muitissimo (1), e o teste de Intencdo de Compra
com uma escala de 5 pontos variando de certamente compraria (5) a certamente
nao compraria (1).

As amostras foram codificadas com 3 digitos escolhido aleatoriamente.

Foram oferecidas 30 g de geleia em copos plasticos inodoros de 50 mL de
fundo branco.

Para os testes, foram utilizadas as cabines individuais com lampadas
fluorescentes da cor branca. As amostras, foram servidas em prato contendo a
amostra codificada com 3 digitos, com um guardanapo e um copo com agua mineral
em temperatura ambiente, para que possa fazer a limpeza do palato entre as trocas

de amostras.

4.3.1 indice de Aceitabilidade

Com os dados obtidos na analise sensorial foi determinado o indice de

aceitabilidade (IA) do produto, utilizando-se da equacgao
A-100

. (1)

Sendo que A é a nota média obtida para o produto e B € a nota maxima

1: 1A (%) =

dada ao produto. Para que IA seja considerado bom, deve-se ser superior a = 70%
(CITADIN; PUNTEL, 2009).
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4.4 ANALISE ESTATISTICA

Para calcular com bases estatisticas a ocorréncia de diferengas significativas
entre as médias foi realizada a Analise de Variancia, comparando-se as médias dos
tratamentos pelo teste de Tukey em nivel de 5 % de confianca, sendo as analises

realizadas no software Statistica versao 10 (Statsoft Inc. Tulsa, OK, USA).
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Os resultados das analises fisico-quimicas das formulacdes das geleias de

acerola com maracuja e adi¢cao de albedo estdo descritos na tabela 3.

Tabela 3: Analise fisico-quimica e instrumentais das formulacdes de geleia de

acerola com maracuja.

Formulacdes

Andlises
F1 F2 F3 F4 F5

30,512+0,87 31,622+0,49 31,382+1,12 31,912+2 24 30,862+0,37
Umidade (%)
Residuo mineral 0,19°+0,02 0,15°t0,01 0,17b¢+0,01 0,252+0,01 0,252+0,01
(%)
Acidez (%) 1,17°+0,02 1,19°+0,01 1,55°+0,02 1,66°+0,51 2,642+0,26
Soélidos sollveis 65,672+0,57 65,332+0,57 64,00°+0,01 63,00°+0,01 63,00°+0,01
totais (%)
pH 3,392+0,01 3,31k+0,01 3,20¢+0,01 3,169+0,01 3,12¢+0,02
L* 34,902+1,73 32,932+0,62 32,412+0,59 30,532+3,33 30,742+0,55
a’ 5,402+0,38 5,772+0,28 5,872+0,57 4,15b+0,20 2,69¢+0,15
b* 20,682+2,50 18,432+0,41 19,182+0,68 18,492+1,47 19,912+1,62

Acido ascorhico

(mg 100 g*)

Aw

237,18+28,35

0,802+0,06

244,23%+6,66

0,802+0,001

276,282+4,00

0,802+0,001

182,05°+7,78

0,85°+0,006

105,779+9,61

0,852+0,001

F1 — pectina industrial; F2, F3, F4 e F5% — (0%, 10%, 20% e 30% de polpa de maracuja,
respectivamente); L": componente de luminosidade; a”: componente de vermelho/verde; b":
componente de amarelo/azul. Dados seguidos por letras diferentes na mesma linha s&o

significativamente diferentes entre si (p < 0,05) pelo teste Tukey. (n=3).
Fonte: Autoria propria (2019).
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Os valores de umidade ndo apresentaram diferenca significativa para os
cincos tratamentos e os valores variaram de 30,51 a 30,86. Caetano et al. (2012)
também com o mesmo tipo de geleia, encontraram valores de umidade de 29,79 a
32,56%, valores um pouco inferiores e superiores aos encontrados na presente
pesquisa.

Souza, Barbosa e Rodrigues (2016) em geleia de tamarindo, observaram que
o conteudo de umidade foi mais expressivo na geleia com pectina adicionada do
albedo do maracuja (38,88%) do que na geleia sem pectina (33,94%). Freitas,
Candido e Silva (2008) observaram que a umidade das geleias de gabiroba variou
de 34,33% a 46,61%. Mota (2006) relatou valores de umidade acima de 40% de
umidade, em geleias produzidas com diferentes cultivares de amora-preta. Portanto,
as trés pesquisas mostram valores superiores aos encontrados nesta pesquisa e
observa-se diferentes valores de umidade em diferentes tipos de geleias e frutas.
Salienta-se que a legislagéo brasileira vigente para geleias de frutas, estabelecida
pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (BRASIL, 1978), estabelece valor
maximo para a umidade de geleias de frutas 35 a 38% de umidade, portando as 5
formulac6es apresentan-se dentro da legislacdo

O conteudo de residuo mineral fixo foi maior na geleia com maior adicdo de
maracujd F4 e F5 e menor na F2, a quantidade de residuo fixo aumentou com
adicdo de maracuja. Segundo Yuyama et al. (2007) na formulacdo estudada de
geleia o valor de residuo foi de 0,22 em 100 g de amostra, proximo aos valores
obtidos as formulacdes de geleia de amora com maracuja. Souza, Barbosa e
Rodrigues (2016) obtiveram valores em geleia de tamarindo entre 0,98% e 0,51%,
portanto, superiores ao desta pesquisa.

A acidez foi maior na formulacdo F5 com 30% de polpa de maracuja,
provavelmente, devido a maior quantidade de polpa de maracuja adionada (30%)
que contem maior acidez. Segundo Ministério da Agricultura e Pecuaria (BRASIL,
2019) o valor minimo de acidez da polpa de maracuja € de 2,5%. Caetano, Daiuto e
Vieites (2012) observaram resultado de acidez nas geleias de acerolas variando de
0,49 a 0,68% sendo que em suas formulagbes apenas foi utilizado a acidez da

propria fruta de acerola, portanto menos acida que as com adicdo de maracuja.
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Acidez em grande quantidade pode causar desidratacdo e hidrélise da pectina,
resultando em sinérese (SOUZA; BARBOSA; RODRIGUES, 2016). O pH a abaixo
ou acima do considerados 6timos para formacdo de gel 3,0 a 3,2, diminuem a
firmeza do produto final (FUNDACAO CENTRO TECNOLOGICO DE MINAS
GERAIS, 1985).

Valor de pH nas geleias variaram de 3,39 a 3,12 (Tabela 3), o valor de pH
apresentou-se decrescente conforme o aumento da quantidade de polpa de
maracuja, portanto, com maior acidez. Os pH nos trabalhos de outros autores
apresentaram valores similares ao deste estudo: Viana et al. (2012) elaboraram
geleia de maméo com aracgé-boi com pH de 3,53. Conceicao et al. (2010) seu estudo
de geleia de acerola com goiaba obteve-se o ph de 3,54. Caetano, Daiuto e Vieites
(2012) obtiveram valores do pH de 3,42 a 3,48 em geleias de acerola. Zambiazi,
Chim, Bruscatto (2006) indicaram valores de pH em geleias light de morango de
3,51. Neto et al. (2012), na determinacédo fisico-quimica de geleia de pitanga roxa,
apresentaram um pH de 3,22 para a mesma.

A guantidade de solidos totais aumentou com a adicdo de 20% de polpa de
maracuja na formulacdo 4. Os teores de sélidos soluveis (°Brix) variaram de 65,67 a
63 nas geleias. De acordo com Torrezan (1998) o gel se forma apenas em pH em
torno de 3 e a concentracdo excelente de acucar esta em torno de 67%. A
guantidade de pectina em aproximadamente de 1% é suficiente para produzir uma
geleia consistente.

Caetano, Daiuto e Vieites (2012) encontraram teores de soélidos solUveis
(°Brix) variando de 66,92 a 67,97 nas formulacdes das geleias de acerola. Aguiar et
al. (2016) formularam uma geleia mista de maca e mel, e obtiveram o resultado
(SST) 67,0°Brix na sua formulacéo. Silva et al. (2011), na elaboracdo de geleias
mistas de abacaxi com maracuja, encontraram valores para solidos solGveis de 65
°Brix. Mélo, Lima e Nascimento (1999) observaram que a geleia mista de pitanga e
de acerola em que encontraram um teor de solidos soluveis totais (SST) de 65,2
°Brix. Conceicao et al. (2010) uma formulacdo de geleia mista a partir do suco de
acerola e de goiaba concentrada obteviveram SST 64,1 °Brix e Viana et al. (2012)

elaboraram geleia de mamé&o com araca-boi teor de SST das formulac¢des variou
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entre 63,9 - 65,4 °Brix, valores similares a desta pesquisa. O teor de sélidos soluveis
para a formulacdo F2, F3 e F4 esta de acordo com a Legislagdo Brasileira de
Alimentos (BRASIL, 1978) que preconiza sélidos sollveis totais, no minimo 62%
para geleia comum que sdo 60 % de acucar e 40% de fruta. A adicdo da polpa de
maracuja reduziu a quantidade de solidos sollveis por a polpa nao sofreu coccgao.

Os valores de luminosidade (L") variaram de 34,90 a 30,74%, observou-se
que nao teve diferenca entre as amostras de geleias. O parametro de cor a” indica a
presenca do componente de cor vermelha nas geleias e variou de 5,40 a 2,69,
sendo o maior valor detectado nas geleias do F3, portanto diminuindo o tom
vermelho da acerola com a adicdo da polpa de maracuja. Ja o parametro de cor b
indica a presenca do componente de cor amarela nas geleias e variou de 20,68 a
19,91, ndo apresentando diferenca significativa entre as amostras, portanto a adi¢cao
da polpa de maracuja nao alterou a cor amarela da geleia. Caetano, Daiuto e Vieites
(2012) obteve-se os valores de luminosidade variaram de 12,13 a 23,79% nas
geleias de acerolas, portando, com maior luminosidade que as de acerola com
maracuja. Nesta mesma pesquisa o valor a* nas geleias de acerola variou de 3,42 a
5,91, proximas das apresentadas na Tabela 3. Ja o valor de b* indicou nas geleias
de acerola variaram de 5,18 a 13,92. Portanto, menor tom amarelo que nas geleias
que foi adicionado a polpa de maracuja. Quanto ao aspecto cor, Maciel et al (2009)
observaram gue a geleia de manga durante o processamento inicial até o final sofre
modificacdo da devido a alteracdo dos carotenoides. Bobbio e Bobbio (2003),
explica que isso se deve a degradacdo dos pigmentos pelo aquecimento do
processo.

As concentragfes de acido ascoérbico encontradas variaram de 105,77 mg a
276,28 mg de acido ascorbico (Tabela 3). Analisou-seo estudo de Oliveira et al.
(1999) que apoOs o cozimento ha uma perda de aproximadamente 50% do teor de
acido ascorbico em relacdo aos valores originais na polpa e no suco de acerola.
Observou-se que o menor valor de acido ascoérbico foi encontrado nas geleias feitas
nas formulagbes F4 e F5, portanto com maior adicdo de maracuja. Conceicao et al.
(2010) em seu estudo de geleia de acerola com goiaba obteve-se as médias das

analises foram de 683 mg a 509 mg de &cido ascorbico para 100g de geleia.
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Caetano et al. (2012) observou-se na geleia de acerola variaram de 599,25 a 664,79
mg de &cido ascérbico em 100 g de geleia valores superiores aos de geleia de
acerola com maracuja.

FNBNA (2000) recomenda que a ingestdo diaria de vitamina C para adultos e
criancas seja de 100 mg/dia e 50mg/dia, respectivamente. Tendo em vista esta
informacdo, pode-se afirmar que a geleia mista de maracuja e acerola pode ser
considerada boa alternativa para o consumo desta vitamina.

A geleia de acerola com maracuja nas formulagcdes com 20% e 30% de
maracuja apresentaram atividade de agua maior em relacbes as demais
formulagdes, isso € explicado, pois, o ter de sélidos sollveis para esta amostra ficou
abaixo das demais, este resultado pode estar relacionado com °Brix durante a
coccao das geleias ter sido menor para estas formulacdes por ser adicionar a polpa
de maracuja sem cocc¢ao. Os dados encontrados para a atividade de agua variaram
entre 0,80 a 0,85 (Tabela 3). Resultados diferentes dos encontrados por Aguiar et al.
(2016) que a elaborar a geleia mista de maga e mel apresentou teor atividade de
agua 0,78. E de grande importancia acrescentar que o teor de umidade é crucial
para durabilidade do produto durante a estocagem. Entretanto, a geleia, com seu
teor de acgUcar presente abaixa sua atividade de agua conservando o produto e
prolongando sua vida de prateleira (VENDRUSCOLO; MOREIRA; SILVA, 2012).



5.2 ANALISES MICROBIOLOGICAS

Tabela 41: Analises microbioldgicas das formulagdes de geleia de acerola com maracuja.
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Formulacdes

Andli Limites
nalises F1 F2 F3 F4 F5
Contagem de Coliformes a 35°C (NMP.g?) <0,3 <0,3 <0,3 <0,3 <0,3
Contagem de Coliformes a 45°C (NMP.g%) <0,3 <0,3 <0,3 <0,3 <0,3 Auséncia em
19
Contagem de Clostridium sulfito redutor (UFC/g) <10 <10 <10 <10 <10 -
Pesquisa de Salmonella spp. 259 Auséncia 259 Auséncia 25¢g Auséncia Auséncia Auséncia  Auséncia 25¢g
25¢g 25¢g 259
3Bolores e leveduras (log UFC.g?)? 1,942+0,10 2,07%+0,03 1,812+0,20 1,812+0,19 2,082+0,09 12,48

F1 — pectina industrial; F2, F3, F4 e F5% — (0%, 10%, 20% e 30% de polpa de maracuja, respectivamente); (BRASIL, 1978); 2Médias dos
logaritmos dos numeros de unidades formadoras de colénias (UFC/mL).
Fonte: Autoria prépria (2019).
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As amostras avaliadas ndo apresentaram contagens de coliformes a 35°C,
45°C e de Clostridium sulfito redutor e presenca de Salmonella spp em 25 g de
amostra. As contagens de bolores e leveduras mostraram resultados que variaram
de 1,81 a 2,08 log UFC.g?, portanto, as amostras de geleia avaliadas atenderam as
especificacdes da legislacdo (BRASIL, 1978) e (BRASIL, 2001).

Como todas as analises estavam abaixo do limite (Tabela 3), salienta-se que
as geleias apresentaram seguranca microbiolégica para consumo humano, sendo
gue os processos de elaboracdo foram adequados para o controle dos micro-
organismos.

Verdan e Isaka (2013) que qualificaram os produtos artesanais
comercializados em Canoinhas-SC, mostraram resultado em geleia de amora de
1x10%2 UFC.g! de bolores e leveduras, patamar muito préximo do apresentado na
geleia de acerola com maracuja.

As analises microbiolégicas da geleia de acerola com adicdo de maracuja
representaram contagem de bolores e leveduras, devido as suas caracteristicas
fisico-quimicas, como baixo pH, altos conteudos de acucares, que limitam o
crescimento de bactérias patogénicas e facilitam o crescimento de bolores e
leveduras. Mesmo a geleia sendo um produto que oferece boas condicbes e
nutrientes para o desenvolvimento destes micro-organismos, os resultados obtidos
das cinco formulacdes estdo dentro dos padrdes estabelecidos pela legislacdo, sem

comprometer a qualidade das geleias.

5.3 ANALISE MICROSCOPICA

Para andlise microscopica das amostras foram observados auséncia de
fragmentos de sujidades leves.

. A Resolucédo N° 14, de 28 de marco de 2014 (BRASIL, 2014) que dispbe
sobre matérias estranhas macroscopicas e microscopicas em alimentos e bebidas,
determina os limites de tolerancia de fragmentos de insetos para geleias de 25 em

100g. A legislacéo especifica para geleias conforme a Resolugdo N° 12, de 1978
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(BRASIL,1978) o valor aceitavel € a auséncia de sujidades, parasitos e larvas.

Portanto, todas as formulagbes atendem as legislagcées em vigor.

5.4 SENSORIAL

Tabela 5: Avaliacdo sensorial de geleia de acerola com maracuja.

Formulagdes?!

Atributo
F1 F2 F3 F4 F5
Aparencia® 27,20+1,622 7,40+1,502 7,341,372 7,16+£1,492 7,12+1,532
Cor? 7,19+1,662 7,43+1,402 7,54+1,352 7,471,352 7,38+1,382
Aromas 6,10+1,80¢ 6,77+1,62° 7,45+1,562 7,75%£1,292 7,50+1,502
Espalhamento® 6,79+1,90%>  7,12+1,602 7,00+1,522 6,32+1,94 6,35+1,85"
Sabor? 6,09+£2,10¢ 6,94+1,84ab 7,45+1,782 7,45+1,852 6,73+1,94bc
4Intencdo de  3,18+1,27¢ 3,67+1,182b 3,98+1,052 3,90+1,142 3,47+1,22bc

compra

1F1 — pectina industrial; F2, F3, F4 e F5% — (0%, 10%, 20% e 30% de polpa de maracuja,
respectivamente); ?Valores seguidos por letras diferentes na mesma linha séo
significativamente diferentes entre si (p < 0,05) pelo teste tukey (n=3). *Escala heddnica de 1
e 9 (1-Desgostei muitissimo, 9-Gostei muitissimo). “Escala de 1 a 5 (1-Certamente ndo

compraria, 5-Certamente compraria).
Fonte: Autoria propria (2019).

Considerando os resultados obtidos, em relagdo a aparéncia, todas as

amostras ndo apresentaram diferenca significativa (p = 0,05). Em relacdo a cor,

também nao apresentou diferenca significativa. Quanto ao aroma, as formulacdes

F3, F4 e F5 foram as mais bem aceitas. A textura/espalhamento, amostra F2 e F3

foram as melhores na opinido dos provadores. No quesito sabor, as amostras F3 e

F4 foram as mais bem aceitas, ficando empatadas neste quesito (Tabela 5).
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Considerando-se todos os atributos a formulacdo F1 foi a que obteve menor
nota no atributo sabor, por parte dos julgadores (6,09), escore equivalente a gostei
ligeiramente e a formulacdo F4 maior nota no atributo aroma, escore equivalente a
gostei muito (Tabela 5).

No que diz respeito a intencdo de compra, as formulacbes F3, F4 e F5
obtiveram indice de aceitabilidade de 73,4%, 79,6%, 78%, respectivamente.
Sugerindo que esses produtos, se expostos a venda, seriam bem aceitos pelo
mercado consumidor (DUTCOSKY, 2007). Gomes (2014), apresenta em sua
pesquisa geleia de acerola com maracuja, também utilizando o albedo, mas diferindo
em relacdo a proporcdo de acerola e maracuja, onde na F1 foi utilizado 70% de
maracuja e 30% de acerola, e na F2 utilizado 30% de maracuja e 70% de acerola, e
a quantidade de acucar e albedo se mantiveram as mesmas nas duas formulacgdes.
Na sua analise sensorial foram avaliados os atributos de sabor, docura e
consisténcia, no atributo sabor e consisténcia as formulagdoes nao apresentaram
diferenca significativa, porém no atributo docura houve diferenca significativa,
embora o acUcar adicionado foi mesma quantidade nas duas formulacdes, a maior
aceitacdo da amostra F2 se deve a menor quantidade de maracuja, deixando a
geleia com o aspecto de ser mais doce. Na intencdo de compra as duas formulacoes
apresentaram resultados acima de 70%. Zotarelli, Zanatta e Clemente (2008),
confirma que a fabricacdo de geleias mistas pode ser uma nova op¢ao no mercado
de produto para os consumidores, além de auxiliar no que diz respeito a questéo

nutricional.
5.5 SUGESTOES DE MELHORIAS
Realizar geleia extra, com os mesmos ingredientes, porém, sendo 50% fruta

e 50% acucar. Como néo foi observada alteracdo da vitamina C com a adicdo do

maracujd in natura, utilizar o mesmo cozido.
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6 CONCLUSAO

Todas as formulagBes de geleia de acerola com maracuja estdo de acordo
com 0 que preconiza a legislacdo brasileira para as caracteristicas fisico-quimicas,
microbioldgicas e microscoépicas.

Quanto a avaliacdo sensorial, percebeu-se uma correlacdo entre os
resultados obtidos para o sabor e intengcdo de compra, onde as amostras F3 e F4
foram as mais bem votadas na opinido dos provadores, 0 que comprova que a
adicdo do maracuja agregou de grande forma na avaliacédo sensorial do produto.

As formulacbes F2, F3 e F4 apresentaram aceitabilidade acima de 70%,
portanto a adicdo de 10 a 20% de polpa de maracuja em geleia de acerola obteve
andlises fisico-quimicas, microbiolégicas e microscépicas aceitaveis e boa
aceitabilidade sensorial.

A formulacdo 3 com 10% de suco de maracuja e adicdo de 10% de albedo
foi a que obteve melhores caracteristicas microbiolégicas, fisico-quimicas e
sensoriais podem ser uma opg¢ao para a producao industrial.

De acordo com os resultados obtidos, a utlizacdo do residuo de maracuja, o
albedo, ndo alterou as caracterisitcas organolepticas da geleia. Com isso, foi obtido
um novo produto com a utilizacdo de duas frutas de facil degradacdo podendo
assim, serem aproveitadas para o consumo apés a safra das mesmas. Também a

sua utilizacao evita o desperdicio das frutas e a geracéo de residuos.



APENDICE

TESTE DE ACEITABILIDADE
Por favor, avalie cada uma das amostras codificadas, da esquerda para a direita, e use a escala abaixo para indicar o quanto

wocs gostou ou desgostou de cada amostra.

M2 M= M2 ME [ &
9 — Gostei Muitissimo
8 — Gostei Muito Cor — Cor Cor _ Cor _ Cor
7 — Gostei Moderadamente Arocma __ Aroma Arocma __ Aroma Aroma
& — Gostei Ligeiramente Maciez Maciez Maciez Maciez Macier
5 — Nem Gostei/Nem Desgostei __ Sabor _—__ Sabor — Sabor ___ Sabor Sabor
4 — Desgostei Ligeiraments Impressao Impressaoc Impressao Impres Impressao
Global Global Global sdo Global Global
3 — Desgostei Moderadamente
2 — Desgostei Muito
1 — Desgostei Muitissimo
comentarios:
TESTE DE INTENCAO DE COMPRA
Com relagde aos proedutos avaliados, avalie gquanto a sua intengdo de compra:
M= M= M= MNe Me

5. Certamente compraria

4. Possivelmente compraria

3. Talwvez comprasse [ talwez nao
comprasse
2. Possivelmente ndo compraria

1. Certamente ndo compraria

comentarios:

ANALISE SENSORIAL GELEIA DE ACEROLA COM MARACUJA

Sexo: ([ )Feminine ( ) Masculino

1) Com que frequéncia vocé costuma comer geleia?
) Diariamente

) Duas vezes por semana

) De trés a quatro vezes por semana

) Uma vez por més

) Ndo consumo

(
(
(
(
(
( ) Outro. Qual?

Idade:

Data:__ / [/

2) Qual a sua preferéncia de consumo de geleia?
[ ) geleia de light
[ ) geleia diet
[ ) geleia real
[ ) geleia de fruta
( ) Outro. Qual?

3) Vocé consumiria geleia com adig3o de albedo de maracuja?
[ )5im
[ ) NZo
Se ndo, por gqual motivo?

41
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