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INTRODUCAO

O Brasil é um dos trés maiores produtores mundiais de frutas, apresentando variedades
frutiferas nativas ou adaptadas, decorrentes da extensdo do territorio. Entretanto, a fruticultura
nacional tem ainda grande potencial de expansdo, pois h& inimeras frutas nativas e exoticas
pouco exploradas economicamente. Geralmente, estas frutas sdo utilizadas para a elaboracéo
de produtos como compotas, polpa, sucos e geleias (LAGO; GOMES; SILVA, 2006).

Segundo Lago e colaboradores (2006), geleia de fruta € o produto obtido pela cocgédo
de frutas, inteiras ou em pedacos, polpa ou suco de fruta, com aglcar e agua e concentrado até
a consisténcia gelatinosa, podendo sofrer a adicdo de glicose ou acucar invertido. Ela nao
pode ser colorida nem aromatizada artificialmente, sendo tolerada a adi¢do de acidulantes e de
pectina, caso necessario, para compensar qualquer deficiéncia do contetudo natural de acidez
da fruta e/ou de pectina.

Dentre inumeras frutas, o jamel&o (Syzygium cumini), arvore de grande porte, pertence
a familia das Mirtéaceas, que frutifica no periodo de janeiro a maio. Os frutos do jameldo sdo
adstringentes, mas sdo consideradas de sabor agradavel. O fruto é pequeno, de coloracdo roxa
quase negra por fora e de polpa pouco caldosa; é envolvido por carogo Unico e grande quando
comparado ao seu tamanho total (BARCIA; MEDINA; ZAMBIAZI, 2010).

O maracuja- amarelo, ao contréario do jameldo, é mais cultivado e comercializado em
todo o pais, sendo que a producao do suco representa 90% do mercado consumidor. O fruto é
origindrio da América Tropical, e muito cultivado no Brasil. Este fruto é rico em &cido
ascorbico, célcio e fésforo. A maior importancia econémica do fruto do maracujazeiro esta no
produto industrializado sob a forma de suco concentrado (FERRARI, 2004; SOUSA, 1997).

As geleias sdo produtos que apresentam grande importancia comercial, visto que a
maioria das frutas pode ser aproveitada para este fim. Além disso, a elaboracdo de geleia
permite explorar melhor a fruticultura brasileira. Dessa forma, o presente trabalho teve como
objetivo elaborar geleia mista a base de jameldo e maracuja e, a partir das analises fisico-
quimicas, verificar a viabilidade da metodologia aplicada, assim como, verificar a aceitacao
do produto a partir da analise sensorial.

MATERIAL E METODOS

Devido a sazonalidade, o jamel&o foi colhido no periodo de janeiro/fevereiro de 2012
no campus da Universidade Estadual de Feira de Santana (UEFS), e o maracuja foi obtido em
feiras livres da cidade de Feira de Santana, Bahia. Ambas as frutas passaram pelos processos
de selecdo, e sanitizacdo em solugdo de hipoclorito de sédio a 100ppm, despolpamento em
despolpadeira industrial e armazenamento em sacos de polietileno sob temperatura abaixo de
zero grau.

No processo de caracterizagao fisico-quimica das polpas foram avaliados concentracéo
de solidos sollveis (°Brix) em refratbmetro; o pH foi determinado em pHmetro; acidez
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titulavel; porcentagem de proteina; vitamina C; agucar redutor e umidade de acordo com 0s
métodos preconizados pelo Instituto Adolfo Lutz (1985).

Para cada formulagéo foram utilizados 1200mL de polpa; depois do despolpamento do
jameldo, este foi filtrado utilizando uma tela até obter a separacdo do suco da parte fibrosa,
antes de ser submetida ao processamento da geleia A coccéo foi feita em recipiente aberto de
aco inoxidavel, com agitagdo manual e continua até concentracao final de solidos solUveis de
75°Brix, medido em refratbmetro. Apds o processamento, a geleia foi envasada a quente (hot
fill) em embalagens de vidro, previamente esterilizadas a 100°C/15min com capacidade para
335mL e 500mL, fechadas com tampa de metal e invertidas para esterilizacdo da tampa por 5
minutos. Em seguida, foi feito o tratamento térmico do produto em &gua aquecida a 100°C por
10 minutos e posteriormente o resfriamento.

Apobs o processamento, foi realizada a analise sensorial usando o teste de aceitacéo
para avaliar as formulacGes de geleia quanto aos atributos: cor; brilho; sabor caracteristico;
acidez; dogura; aroma caracteristico e textura, utilizando escala hedénica estruturada de nove
pontos variando de 1 - desgostei extremamente a 9 — gostei extremamente. @) painel
consistia de julgadores ndo treinados pertencentes a comunidade local e universitaria, na faixa
de 18 a 50 anos de ambos 0s sexos. Os testes foram realizados em quatro momentos, sendo
oferecidas trés amostras nos trés primeiros momentos e duas amostras no Gltimo momento.
Essas amostras foram codificadas aleatoriamente com trés digitos e apresentadas aos
julgadores em blocos incompletos balanceados. As andlises foram realizadas no laboratério de
Anélise Sensorial da Universidade Estadual de Feira de Santana — BA.

No processo de caracterizacdo fisico-quimica das onze formulagbes de geleia de
jameldo com maracuja foram avaliados atividade de agua, pH, °Brix, acidez titulavel e agucar
redutor segundo metodologia descrita acima.

Neste trabalho foi escolhido o delineamento composto central rotacional (DCCR)
para investigar os efeitos das variaveis concentracdo de polpa de frutas (X1) e concentracdo
de pectina de alto teor de metoxilacdo (X2) na analise sensorial de geleia mista de jameldo
com maracuji. Foram realizados 11 ensaios onde foram considerados como concentragdo de
polpa a razdo entre polpa de jameldo/polpa de maracuja como mostra a tabela 1.

Tabela 1 — Valores utilizados para dois fatores

Variaveis Cédigo -1,41 -1 0 1 1,41
Jameldo/Maracuja (% m/m) X1 50/50 54,4/45,6 65/35 75,6/24,4 80/20
Pectina (% m) X2 1 1,15 15 1,85 2

RESULTADOS E DISCUSSAO
O conjunto dos resultados encontrados na caracterizacao fisico-quimica das polpas de
jameldo e maracuja estdo apresentados na Tabela 2, abaixo.

Tabela 2 — Determinacdes fisico-quimicas das polpas de jameldo e maracuja.

Determinagdes fisico-quimicas Polpa de Jameldo Polpa de Maracuja
Média Desvio Padrdo Meédia Desvio Padréo
Sélidos Solaveis (°Brix) 13,47 +0,01 12,25 +0,01
pH 3,47 +0,02 2,75 +0,01
Acidez Tituldvel (g de acido citrico m/v) 0,62 +0,01 4,33 +0,01
%proteina 0,49 +0,01 1,62 +0,01
Vitamina C (% m/m) 26,16 +0,05 154,38 +0,26
Acucar Redutor (m/m) 1,86 +0,01 2,90 10,11
Umidade (%) 85,79 +0,02 87,06 10,01

Fonte: Dados da pesquisa



No estudo realizado por Lago e colaboradores (2006), ao analisar polpa de jamel&o, os
valores para proteina e agucar redutor foram 0,67 e 1,0, respectivamente, resultados estes
préximos aos determinados nesse estudo. Quanto ao conteddo de solidos soluveis, pH e
porcentagem de umidade os valores encontrados por S& (2008) foram, respectivamente,
13,00; 3,90 e 84,83, valores estes proximos aos encontrados nesse estudo. J& o conteudo de
umidade foi préximo ao encontrado por Rosa e colaboradores (2009) sendo este igual a 84,68.
Em relacdo a caracterizacdo do maracuja, o estudo realizado por Campos (2010) apresentou
valores de sdlidos soluveis e pH igual a 16,57 e 3,13, respectivamente, valores estes
superiores aos encontrados nesse estudo. A caracterizacdo fisico-quimica da geleia €
apresentada na Tabela abaixo.

Tabela 3 — Caracterizacao fisico-quimica da geleia de jameldo com maracuja

Formulacéo aw pH Acidez Titulavel AcuUcar Redutor (%)
(%)

Desvio Desvio Desvio Desvio

Media Padrdo Media Padréo Media Padrao Media Padrao

1 0,74 +0,01 2,90 10,01 3,27 10,05 6,77 +0,01
2 0,75 10,01 3,52 10,01 1,42 10,01 2,23 +0,08
3 0,79 +0,01 3,04 +0,02 2,90 10,01 4,49 +0,01
4 0,77 +0,01 3,55 10,01 1,39 10,01 11,26 +0,01
5 0,64 10,01 3,37 10,06 2,51 10,01 71,22 +0,01
6 0,76 10,01 3,21 +0,15 1,79 0,15 6,69 +0,01
7 0,63 10,01 3,09 10,04 2,65 10,01 5,50 +0,01
8 0,77 +0,01 2,99 10,01 2,44 10,04 7,13 +0,01
9 0,68 10,01 3,03 10,06 2,52 10,01 8,15 +0,01
10 0,76 10,01 3,32 +0,02 1,92 10,01 10,74 +0,01
11 0,76 0,01 3,17 0,01 1,97 0,01 11,03 10,01

Fonte: Dados da Pesquisa
Nota: Acidez titulavel expressa em gramas de &cido citrico

O controle do pH no processo de producdo de geleia (em torno de 3,0) gera um
decréscimo na repulsdo eletrostatica entre as cadeias poliméricas contribuindo ativamente
para a interagdo das cadeias e formacdo do gel (soler,1991). As formulactes da geleia
convencional de jameldo com maracujad apresentam os resultados de acidez titulavel
significativamente superiores ao determinado por Lago et al (2006) (0,55%), para a analise da
geleia de jameldo. Por outro lado, as formulaces apresentam caracteristicas semelhantes de
aw, e pH a geleia de caju (0,77) e (3,58), respectivamente, determinadas por Assis et al
(2007). Ja os resultados para acgUcar redutor foram inferiores ao determinado por Barcia
(2010) (20,29%).

A partir do tratamento estatistico, aplicado para a analise sensorial, foram obtidos os
resultados para os atributos de cor (6,9618 + 0,3155); brilho (6,9800 + 0,8363); aroma
caracteristico (6,0018 + 0,0001) e sabor caracteristico (6,2345 + 0,0344), para p>0,05, valores
estes correspondentes a nota 6, na escala hedonica, “gostei ligeiramente”. Considerando
somente 0s termos estatisticamente significativos a p<0,05, observa-se que somente para as
respostas docgura, acidez e textura, foi possivel obter o modelo codificado reparametrizado que
expresse a variagdo destes atributos em funcdo das varidveis estudadas (tabela 4).

Tabela 4 — Modelo de ajuste para a analise sensorial

Atributo Modelo R®
Docura 5,95 + 0,39X1 0,4600
Acidez 5,65 + 0,36 X1 0,4855
Textura 5,79 +0,73X1 0,5358

Fonte: Dados da Pesquisa.



CONCLUSAO

Os frutos jameldo e maracuja apresentam bom potencial para elaboracéo de geleias. A
partir dos modelos de ajuste para o tratamento de dados da andlise sensorial, verificou-se que
quanto maior a proporcdo de polpa de jamelé&o e, consequentemente, menor proporcao de
polpa de maracuja, houve melhor aceitacdo entre os provadores.

REFERENCIAS

ASSIS, Mitzi Maria Martins et al. Processamento e Estabilidade de Geléia de Caju.
Revista Ciéncia Agrondmica V. 38, 2007. Centro de Ciéncias Agrarias — Universidade
Federal do Ceara. Disponivel
em:<http://ccarevista.ufc.br/seer/index.php/ccarevista/article/view/148/143>  Acesso  em:
10/07/2013

BARCIA, Milene Teixeira; MEDINA, Aline Lisboa; ZAMBIAZI, Rui Carlos.
Caracteristicas Fisico-Quimicas e Sensoriais de Geleias de Jambolao. B.CEPPA, Curitiba,
v. 28, n. 1, p. 25-36, jan./jun. 2010. Disponivel em:< http://ojs.c3sl.ufpr.br/ojs-
2.2.4/index.php/alimentos/article/view/17894/11762> Acesso em: 22/07/ 2012

CAMPOS, Angélica Vieira Sousa. Caracteristicas Fisico-Quimicas e Composi¢cdo Mineral
da Polpa de Passiflora Setacea. Faculdade de Agronomia e Medicina Veterinaria, Brasilia —
DF. Disponivel em:<
http://repositorio.unb.br/bitstream/10482/9454/1/2010 AngelicaVieiraSousaCampos.pdf>
Acesso em: 20/07/2013

FERRARI, Roseli Aparecida; COLUSSI, Francieli; AYUB, Ricardo Antonio.
Caracterizacdo de Subprodutos da Industrializacdo do Maracuja - Aproveitamento das
Sementes. Universidade Estadual de Ponta Grossa. Parana, 2004. Disponivel em:<
http://www.scielo.br/pdf/rbf/v26n1/a27v26nl.pdf> Acesso em: 25/ 2012

INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz, V. 1. Métodos
Quimicos e Fisicos para Andlise de Alimentos. 3?2 ed. Sdo Paulo: IMESP, 1985.

MIGLIATO, Ketylin F. et al. Controle da Qualidade do Fruto de Syzygium Cumini (L.)
Skeels. Revista Brasileira de Farmacognosia, 2007. Disponivel
em:<http://www.scielo.br/pdf/%0D/rbfar/v17n1/a18v17nl.pdf>. Acesso em: 10/07/2013
LAGO, Ellen Silva; GOMES, Eleni; SILVA, Roberto da. Producéo de Geléia de Jambolao
(Syzygium Cumini Lamarck): Processamento, Parametros Fisico — Quimicos e Avaliacéo
Sensorial. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, Campinas. 2006. Disponivel em:<
http://www.scielo.br/scielo.php?pid=S0101-20612006000400021 &script=sci_arttext> Acesso
em: 22 /07/ 2012

ROSA, Daniele Penteado; ROMERO, Javier Telis; CATELAM, Kelly Tafari. Analises
Fisico-Quimicas da Polpa de Maracuja Amarelo Azedo (Passiflora Edulis Flavicarpa).
Instituto de Biociéncias, Universidade Estadual Paulista Julio de Mesquita Filho. Disponivel
em:< http://prope.unesp.br/xxi_cic/27 _00471990167.pdf> Acesso em: 20/07/2013

SA, Ana Patricia Correia da Silva. Potencial Antioxidante e Aspectos Quimicos e Fisicos
das FracGes Comestiveis (Polpa e Casca) e Sementes de Jameldo (SYZYGIUM
CURIMINI L. Skeels). Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro, Instituto de
Tecnologia. Rio de Janeiro. Disponivel em:< http://www.bdtd.ufrrj.br/tde_arquivos/12/TDE-
2008-10-01T0719217-490/Retido/2008%20-
%20Ana%20Patricia%20Correia%20da%20Silva%20e%20Sa.pdf> Acesso em: 10/07/2013
SOLER, M. P. Industrializacédo de geléias. Campinas: ITAL, 1991.



http://ccarevista.ufc.br/seer/index.php/ccarevista/article/view/148/143
http://ojs.c3sl.ufpr.br/ojs-2.2.4/index.php/alimentos/article/view/17894/11762
http://ojs.c3sl.ufpr.br/ojs-2.2.4/index.php/alimentos/article/view/17894/11762
http://repositorio.unb.br/bitstream/10482/9454/1/2010_AngelicaVieiraSousaCampos.pdf
http://www.scielo.br/pdf/rbf/v26n1/a27v26n1.pdf
http://www.scielo.br/pdf/%0D/rbfar/v17n1/a18v17n1.pdf
http://www.scielo.br/scielo.php?pid=S0101-20612006000400021&script=sci_arttext
http://prope.unesp.br/xxi_cic/27_00471990167.pdf
http://www.bdtd.ufrrj.br/tde_arquivos/12/TDE-2008-10-01T071921Z-490/Retido/2008%20-%20Ana%20Patricia%20Correia%20da%20Silva%20e%20Sa.pdf
http://www.bdtd.ufrrj.br/tde_arquivos/12/TDE-2008-10-01T071921Z-490/Retido/2008%20-%20Ana%20Patricia%20Correia%20da%20Silva%20e%20Sa.pdf
http://www.bdtd.ufrrj.br/tde_arquivos/12/TDE-2008-10-01T071921Z-490/Retido/2008%20-%20Ana%20Patricia%20Correia%20da%20Silva%20e%20Sa.pdf

