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RESUMO

O processamento de geleia de frutas tem baixo custo de producdo, evita o
desperdicio de frutas, agrega valor ao fruto utilizado e ainda gera renda, além de ser
um produto bastante consumido. O objetivo desse trabalho foi elaborar uma geleia
mista de sapoti (Manilkara sapota L.) e tamarindo (Tamarindus indica L.), frutas
tropicais, ricas nutricionalmente e subexploradas pela agroindustria. Neste estudo,
cinco formulagdes de geleia foram desenvolvidas variando as concentragdes da
polpa de tamarindo (20, 30 e 40%) o qual contribui para acidez da geleia e a
concentracdo de acucar (20, 30 e 40%). As matérias-primas e as geleias
elaboradas foram caracterizadas quanto ao pH, sdlidos sollveis totais (Brix),
acucares redutores simples, acidez titulavel e vitamina C. Ademais, nas geleias
elaboradas realizou-se a analise do perfil de textura avaliando os parametros de:
dureza, fraturabilidade, adesividade, coesividade, elasticidade e gomosidade. Estes
resultados obtidos, denotam os esperados para as polpas, assim como para as
formulagdes de geleia mista de sapoti e tamarindo desenvolvidas, a qual se mostra
viavel a elaboracdo da formulacdo com concentracdes de 100 g de sapoti, 30 g de
tamarindo e 30 g de acucar. A qual obteve um pH de 3,38, com sdlidos sollveis
totais (Brix) de 62, acidez de 0,77 ¢g/100 g. Estando portanto dentro das
caracteristicas esperadas para uma geleia. Apresentando perfil de dureza de 0,92N,
adesividade de 1,76 mJ, elasticidade de 4,02 mm, perfil de fraturabilidade de 0,85 N
e gomosidade de 0, 77 N.

Palavras chave: geleia; frutas; processamento.



ABSTRACT

The fruits jelly processing has a low production costs, it avoid the fruit waste, adds
value to the used fruit and generates income, besides being very consumed. The
purpose of this study was to produce a mixed jelly of sapoti (Manilkara sapota L.) and
tamarind (Tamarindus indica L.) tropical fruits, rich in nutrient and underexploited by
agroindustry. This study, five jam’s formulations were produced ranging the
concentration of the tamarind pulp (20, 30 and 40%) which contributes to the jelly’s
acidity and the sugar concentration (20,30, and 40%). The raw material and the
produced jelly were characterized in terms of pH, total soluble solids (Brix), simple
reducing sugars, titratable acidity and vitamin C. Moreover, in the produced jellies
were made analysis about the texture assessing the parameters of: hardness,
fracturing, adhesiveness, cohesiveness, elasticity and viscosity. The results show the
expected for the pulps, as well as for the developed formulation of the mixed jelly of
tamarind and sapoti, which is feasible the elaboration of the formulation with
concentrations of 100 g of sapoti, 30g of tamarind and 30g of sugar. Which had the
pH of 3,38, total soluble solids (Brix) of 62, acidity of 0,779g/100g. Therefore being an
expected characteristic for a jelly. Presenting the results of hardness of 0,92N,
adhesiveness of 1,76 mJ, elasticity of 4,02mm, fracturing of 0,85 N and viscosity of
0,77 N.

Keywords: Jelly; Fruits; Processing
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1. INTRODUCAO

O Brasil é o terceiro maior produtor de frutos no mundo, isso devido ao
clima, extensao territorial, a posicdo geografica e ao solo privilegiado (ANDRADE,
2017). Nos ultimos anos vem crescendo a exploracdo da diversidade de frutas
tropicais e/ou exoticas, as quais apresentam alta qualidade sensorial, nutricional e
também algumas com propriedades funcionais (OLIVEIRA et al., 2011; ANDRADE,
2017). O cultivo desses frutos tem um grande impacto econdmico na geracao de
emprego e fonte de renda para popula¢des urbanas e rurais, como também é um
fator na sustentabilidade ambiental regional (ALVES, BRITO, RUFINO & SAMPAIO,
2008).

Na regido Nordeste, existe um grande desperdicio de frutos e/ou
subexploracdo pelas agroindudstrias locais, uma vez que sao climatérios, com alta
taxa de respiragéo e perecibilidade, por exemplo, o sapoti e o tamarindo cultivados
em diferentes regides (LIMA, 2013).

O sapoti (Manilkara sapota L.) € um fruto exético, consumido in natura ou na
forma de polpa congelada. Pouco explorado comercialmente no Brasil, quando
comparado a paises como india (maior produtor mundial), China, México, entre
outros (ANDRADE, 2017).

Entretanto, seu elevado teor de sélidos soluveis (17 — 21 %), sabor e aroma
adocicado sdo caracteristicas interessantes para exploracdo como matéria — prima
para na producdo de geleia. E importante ressaltar o elevado contetdo de fibras
alimentares que contriuem para formacdo de gel e também contribuem com
beneficios a saude do consumidor. Atualmente nimerosos estudos demonstram a
importancia do aumento da ingestdo de fibras alimentares para saude intestinal, na
preservacdo de doencas cardiovasculares, céancer, obesidade e diabetes
(MAGALHAES, 2012).

O tamarindo (Tamarindus indica L.), também considerado um fruto exético
com aroma e sabor acido-doce, possui baixa umidade, carboidratos, minerais
(majoritariamente potassio, fosforo, calcio), vitamina C, &cidos organicos, que
contribuem para sua elevada acidez (GURJAO, 2006). Estudos relatam a utilizac&o

da polpa de tamarindo na fabricagcéo de geleia, devido o fruto possuir elevada acidez
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e expressivo teor de pectina, possibilitando elaborar um produto livre de aditivos e
com baixo custo de producdo (MAIA et al., 2014).

Novas perspectivas para aproveitamento da producdo desses frutos
representam uma oportunidade para que os produtores locais tenham acesso a
mercados especiais, onde os consumidores apreciam o caracter exotico de frutos, a
presenca de compostos bioativos capazes de prevenir algumas doencgas crénico-
degenerativas.

A geleia € uma das alternativas tecnologicas empregadas na conservagao
de frutas, preparadas pelo cozimento da polpa de fruta com acgulcar (sacarose),
pectina, acido e outros ingredientes (conservantes, corantes, aromatizantes) até
atingir uma consisténcia firme e gelatinosa (BELOVIC TORBICAS, PAJIC-
LIJAKOVIC & MASTILOVIC, 2017). O conteudo de sélidos soluveis na geleia deve
ser entre 62% e 65% ou maior e o produto deve conter pelo menos 40% de fruto
(BRASIL, 1978).

Considerando as caracteristicas quimicas do sapoti e tamarindo objetivou-se
elaborar formulacbes de geleia mista, sem o uso de aditivos alimentares, como
acidulantes e pectina, afim de definir a melhor proporgéo de frutas e sacarose para o
produto final, aplicando assim uma tecnologia de conservacao para reducdo dos
desperdicios dessas frutas.



16

2. REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1. Sapoti

O sapotizeiro ou sapota (Manilkara sapota L.) € uma arvore pertencente a
familia Sapotacea, que produz um fruto comestivel popularmente conhecido como
sapoti ou sapota, de origem do Sul do México e da América Central, a qual se
adaptou em quase todo territorio brasileiro, sendo cultivado desde o sul do Estado
de S&o Paulo até a Regido Amazénica (SOUZA, et al., 2012). Apesar dessa planta
ser disseminada em diversas regides, 0s maiores produtores encontram-se em
zonas intertropical do globo devido a 6tima condicdo do solo e clima (LEITE, 2014).

A india € o principal produtor de sapoti com uma producdo anual de 1,74 MT
(KISHORE & MAHANTI, 2016), seguindo de paises como: Filipinas, Sri lanka,
Maldsia, Mexico, Tailandia, Indonésia, Brasil e paises da América Central
(Guatemala, Belize, Honduras e El Salvador) e do sul (Venezuela e Colémbia). Na
maioria dos casos a producdo € voltada para abastecimento do mercado local
(JUNIOR et al., 2014).

O sapoti € um dos frutos que apresenta maior pontecial de exploracdo
econdbmica, e com isso, nos Ultimos anos, houve um acréscimo da expansao do
cultivo e exploracdo. Porém, os projetos de pesquisas ainda sdo escassos nessa
area (JUNIOR et al., 2014).

No territorio brasileiro, a regido Nordeste se destaca das demais regiées na
producdo de sapoti, devido as condi¢cdes edafoclimaticas propicias ao seu cultivo. O
Estado de Pernambuco destaca-se dos demais estados como: Bahia, Ceara, Paré,
Paraiba, Rio Grande do Norte e Sergipe em relacdo a producdo (COSTA et al.,
2017).

Na Paraiba, a regido da Zona da Mata e o Brejo Paraibano se destacam no
cultivo dessa fruta exética (JUNIOR et al., 2014). Em 2015, a EMPASA (Empresa
Paraibana de Abastecimento e Servicos) de Campina Grande, realizou uma
pesquisa de comercializacdo das frutas onde o sapoti teve 0,01% de quantidade
comercializada, em relacdo ao abacaxi (fruto de maior ranking comercial) que teve
45,45%. O baixo valor de comercializagdo do sapoti é devido ao pouco consumo e a
baixa cultura de exploracdo (SOUZA et al., 2015).
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Segundo Lima (2013) a arvore do sapotizeiro pode atingir até 15m de altura,
adaptando-se bem em vérios tipos de solo, crescendo em solos extremamente
pobres em nutrientes. Porém, sua preferéncia é por solos silico-argilosos e argilo-
silicosos, bem drenados e adubados. Sendo bem mais produtivo em altitudes acima
de 400m, com temperatura acima de 28°C, aguentando longos periodos de
estiagem, ou seja, longo periodo de seca (ALVES et al., 2000).

A copa do sapotizeiro € densa, composta por varios ramos horizontais com
folhas verdes, possuindo tronco reto de forma cilindrica com producédo de flores
brancas e frutos de casca fina, que se inicia nos quatro primeiros anos de idade da
planta (LEITE, 2014; KISHORE & MAHANTI, 2016).

No Brasil, ndo existe variedades bem definidas do fruto, a diferenciacdo é
realizada pelas caracteristicas fenoldgicas. No nordeste os frutos de forma oval sdo
popularmente chamados de sapoti e os arrendodados de “sapota” (MIRANDA,
2002).

O fruto possui tamanho variado podendo ser conico, ovalado ou arredondado,
tendo em média de 45 g a 200 g, e de 4 a 10 cm de comprimento. A casca é fina,
rugosa possuindo cor marrom-escura ou castanho-amarelado, com polpa suculenta,
macia ou granular. Geralmente o fruto possui de 2 a 12 sementes que Sao
separadas facilmente da polpa (JUNIOR et al., 2014).

O sapoti é um fruto climatério, doce e levemente adstringente, seu
amadurecimento com vida util pés-colheita de 8 a 10 dias, ocorrendo mudanc¢as no
aroma, sabor, degradacdo dos carboidratos, amido, latex, dos fendlicos e da acidez
(OLIVEIRA, 2012). Quanto a maturacao do fruto ocorre de 4 a 10 meses ap0s sua
formacdo, dependendo da variedade, clima e condicdo do solo (LEITE, 2014).

Vale salientar que em 100 g da fruta de sapoti encontra-se 10,36% de casca;
2,13% de sementes; 87,51% de polpa; 5,18% de amido; pectina total 0,74; vitamina
C 12,26 (ALVES et al., 2000).

Os frutos de sapoti de origem brasileira apresentam em média 96 Kcal/100 g
constituido de 75% de agua, 26% de hidratos de carbono, 0,7% de proteinas. Além
de calcio, fosforo, ferro, pro-vitamina A, vitamina C e vitamina do complexo B (LIMA,
2013).

Moo-Huchin e colaboradores (2014) avaliando a composicdo de frutos
cultivados no México descreve o conteudo de 82% de agua, 40% de fibra alimentar

(em base seca), das quais 0,73 g sao fibras soltuveis e 39,85 g séo fibras insoluveis.
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Os flavonoides presentes no sapoti, apresentaram de 3,16 mg/100 g a 6,91 mg/100
g. Com elevado teor de vitamina C, a presenca de carotenoides (B3-caroteno) e
flavondides (antocianinas) sdo fatores que conferem boa qualidade aos frutos. Estes
despertam o interesse devido suas acdes no organismo, principalmente como
antioxidantes (COSTA, 2012).

A vitamina C, as antocianinas, flavondides e fendlicos totais apresentam
reducdo da sua concentracdo ao longo da maturacédo. No fruto imaturo encontra-se
de 14,21 a 16,86 mg/100 g de vitamina C, ao longo do amadurecimento ocorre a
oxidagao e no fruto maduro encontra-se de 8,99 a 10,26 mg/100 g. (COSTA, 2012).

O sapoti possui alta perecibilidade devido sua alta taxa respiratoria, com
maior metabolismo ocorrendo alteracfes bioquimicas, fisioldgicas, influenciando na
aparéncia, textura, sabor e aroma. Portanto, rapidamente atinge o amadurecimento
e a senescéncia (OLIVEIRA, 2012).

Com vida util muito curta para ser transportado e comercializado, o fruto
necessita de meios tecnoldgicos para conservar suas propriedades nutricionais. As
tecnologias empregadas séo capazes de transformar o sapoti em diversos produtos.
A conservacéo pelo uso dos solutos (acUcar e sal) sdo as mais usadas. O acucar € o
meio mais utilizado na preservacao das caracteristicas dos frutos, devido seu baixo
custo e sua eficiéncia. Desta forma o fruto € muito usado na elaboracao de sorvetes,
compotas e geleias (LIMA, 2013).

O sapoti pode ainda ser consumido na forma desidratada, onde estudos
apontam que o fruto fatiado e desidratado em estufa de ar a 70° C, foi capaz de
obter um produto com umidade intermediaria, obtendo 6tima aceitacdo sensorial,
sendo uma fonte de consumo imediato da fruta exética (DAMASCENO, BRITO &
GARUTTI, 2008).

Oliveira et al. (2011) descreveu o uso de desidratacdo por liofilizagéo, spray-
dry, leite de jorro que podem ser boas técnicas para disponibilizar o produto na
forma de pé para o consumo, sendo outra forma de encontrar o sapoti, com

concentracdes de nutrientes em niveis estaveis e seguros.
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2.2. Tamarindo

O tamarindo (Tamarindus indica L.) € uma espécie que pertence a familia
Fabacea, com subfamilia Caesalpinoidea. Originaria da Africa Tropical, de onde se
disseminou pelas demais regides de clima tropical e subtropical no Brasil (SOUZA et
al., 2016).

Apoés sua introducdo no pais, este se mostrou bem adaptado em varios
estados, sendo atualmente encontrada nas Regibes Norte, Nordeste, Sudeste e
Centro-Oeste, mesmo em planta¢cées ndo organizadas e dispersas, devido a pouca
ou quase nenhuma atencéo dada a cultura (DUTRA et al., 2017).

No Brasil a regido Nordeste se destaca no plantio de tamarindo, onde a
maioria sdo plantios espontaneos, sem fins comerciais, mas possuem grande
importancia social para agricultura familiar por ser de facil acesso (AGUIAR et al.,
2016).

Na Paraiba, em S&o Goncalo localizado no sertdo do estado, encontra-se
um pomar de cultivo com aproximadamente 50 anos, onde os frutos sédo colhidos por
alguns agricultutores e comercializados para a industria de processamento, porém a
exploracdo é feita sem conhecimento técnico gerando perdas de comercializagédo
prejudicando a qualidade final do produto (GURJAO, 2006).

A arvore é macica com diametro médio de coroa de 12 metros e uma
circunferéncia de tronco em torno de 7,5 metros possui flores de coloracdo quase
brancas ou rosadas que sdo agrupadas nos ramos do tamarineiro (REIS, 2013).
Bastante resistente ao vento, com folhas de coloragdo verde-clara, possuindo um
tronco de cor cinza-escuro de aspecto aspero com fissuras (PEREIRA, 2016).
Podendo atingir cerca de 30 metros de altura, com crescimento lento, porém com
longa vida (CARVALHO, 2016).

Uma arvore madura pode produzir anualmente 150 a 225 kg da fruta, das
guais 30 a 55% constituem polpa, 11 a 30% cascas e fibras e 33 a 40% de
sementes (WATANABE, 2007).

O tamarindo se desenvolve em temperatura média de 25°C, sendo uma
arvore de boa adaptacdo em regibes semiaridas, tolerando de 5 a 6 meses de
condicdes de seca, porém nao sobrevive em temperaturas baixas (REIS, 2013).

Pereira (2016) descreve que o fruto tamarindo leva cerca de 245 dias para

chegar ao ponto de colheita, com peso que varia entre 10 g a 15 g, com baixo teor
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de &gua, elevado teor de proteinas, glicidios e minerais. Apresenta ainda forma de
vagem alongada, de casca pardo-escura, com 5 a 10 cm de comprimento, com 3 a 8
sementes envolvidas pela polpa acida de cor parda. Apresenta vitamina C, vitamina
E, vitamina do complexo B, Calcio, Ferro, Fosforo, Potassio, Manganés e fibra
diética, sendo um fruto rico em componentes nutricionais contribuindo para saude.
(SOUZA et al., 20186).

O tamarindo tem em média 239 Kcal/ 100g, 2,80 g de proteinas; 0,60 g de
lipidios totais; 2,70 g de cinzas; 5,10 g de fibra total diética; 62,50 g de carboidratos
em 100g de fruto. Em relacdo ao perfil de minerais encontra-se 74 mg de calcio; 2,8
mg de ferro; 92 mg de magnésio; 113 mg de fésforo; 628 mg de potassio; 28 mg de
sédio; 0,10 mg de zinco; 0,086 mg de cobre e 1 mcg de selénio (WATANABE,
2007).

No mesmo trabalho, descreve ainda as vitaminas presentes em 100 g de
polpa de tamarindo, dentre elas: 3,5 mg/100 g de Vitamina C; 2 mg/100 g de
vitamina A, 2,8 mg/100 g de vitamina K, 0,428 mg/100 g de Tiamina; 0,152 mg de
Riboflavina; 1,938 mg de Niacina; 0,143 mg Acido Pantoténico; 0,066 mg de
Vitamina B6 (WATANABE, 2007).

A semente do tamarindo é rica em proteinas. Estudos demonstram que em
100 g de matéria seca, existem 18,00 de fibras. Por ser uma fonte de fibras, o
tamarindo pode colaborar com a perda de peso, contribuindo com a sensacédo de
saciedade do organismo (CARVALHO, 2016).

Sua polpa é muito rica em acidos organicos como tartarico, citrico, malico e
ascorbico. Sendo considerado o fruto mais azedo dentro da classe das frutas.
Possui caracteristicas intrisecas dentre elas, um alto teor de acidez em torno de 2,4
g/100g e um baixo teor de umidade de 22% (MAIA et al., 2014).

Relatos nos estudos de Reis (2013) descreve que nha extracdo de
antioxidantes na semente do tamarindo consta a presenca de atividade elevada. No
mesmo trabalho sdo feitos estudos experimentais em métodos de extracgéo,
avaliando o potencial de antioxidante desse fruto.

Na exploragdo comercial do tamarindo véarias partes da planta tém
finalidade, seja para utilizacdo na medicina ou na elaboracdo de algum produto
alimenticio. Na medicina, sdo aplicadas como digestivo, calmante, laxante e
expectorante (CARVALHO, 2016).
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Além do uso medicinal, o fruto agridoce e de textura fibrosa é bastante
usado na producédo de diversos alimentos como doces, pastas, sorvetes, licores,
refrescos, sucos concentrados, geleias, molhos, entre outros (CARNEIRO, 2016).

Nas pesquisas de Aguiar et al. (2016) foram estudadas o impacto do uso de
uma farinha obtida do tamarindo, sobre o indice de massa corporal de pacientes
diabéticos, conseguindo reduzir através do consumo diario dessa farinha, os indices
de obesidade, possuindo efeito benéfico. Nesse mesmo estudo, observou-se que
apos o uso continuo da farinha por um més, o percentual de sobrepeso diminuiu em
relacdo ao inicial, e que o IMC (indice de massa corporal) de alguns participantes
também diminuiu.

Silva et al. (2014) usou o tamarindo na producdo de cervejas Ale e Lager
como adjunto do malte como fonte de carboidratos fermentesciveis. Onde a
concentracédo de 30% de suco de tamarindo demonstrou ser melhor na producgéo de
uma cerveja lager, enquanto 10% € a concentracdo mais favoravel na producgdo de
uma cerveja ale. Tendo como funcédo baratear a producdo e conferir sabor e aroma
diferenciado a bebida.

Oliveira et al. (2016) desenvolveu um fermentado alcodlico misto de agua de
coco e tamarindo, onde elaborou um mosto a partir da juncdo da agua de coco e
tamarindo, adicionando a levedura (Saccharomyces cerevisiae). Sendo uma
alternativa tecnologica viavel para elaboracdo de fermentados, gerando resultados
positivos a qual comprova seu pontecial, para a elaboracdo de bebida.

Ainda explorando a elaboracao de produtos, um iogurte foi elaborado com o
fruto, onde o tamarindo do tipo doce foi adicionado. Podendo ser observado no
experimento de Mesquita et al. (2012). Outra aplicacdo do fruto foi na elaboracéo de
frozen yoghurt sabor tamarindo, a qual teve boa aceitacdo (SOUZA et al., 2017).

Ferreira et al. (2010) desenvolveu uma geleia mista de melancia e tamarindo
com proporgdbes diferentes, onde avaliou as caracteristicas sensorias e 0s
paramentros fisico-quimicos de quatro formulacdes e obteveram resultados positivos
em suas pesquisas. Assim como Maia et al. (2014), que elaborou uma geleia de
tamarindo a partir da polpa sem acréscimos de aditivos, com resultados aceitaveis.
Oferecendo um produto diferenciado dentro dos limites estabelecidos pela

Legislagéo Brasileira.



22

2.3. Geleia

As geleias sdo produtos comestiveis consideradas como o segundo produto
de importancia comercial para as industrias de conservas de frutas brasileiras.
Paises europeus destacam-se em consumo, possuido destaque quanto a qualidade
de suas geleias desenvolvidas (CASTRO et al., 2016) As principais geleias
consumidas no Brasil sdo as que possuem frutas como: morango, uva, maca e
laranja. Assim como as geleias desenvolvidas com frutas regionais. Porém as
geleias mistas que unem caracteristicas nutricionais de dois ou mais tipos de frutas
proporcionando sabor diferenciado, ganhando a cada dia mais espaco no mercado
consumidor (FERREIRA et al., 2010).

Atualmente a producédo de doces e geleias vem crescendo em nosso pais,
de acordo com ABIA (Associacdo Brasileira das Industrias da Alimentacdo) esse
aumento € devido a presenca marcante das pequenas empresas que produzem
geleias diferenciadas, registrando um aumento de 8% ao ano. No mercado
internacional a geleia conquistou mais de 16 paises, sendo o segundo produto em
escala comercial de importancia, para a economia de industria de conservas de
frutas. No ano de 2016, a geleia foi um dos produtos alimenticios que mais
contribuiu com o faturamento liquido de 30,3 bilh6es no comércio de conservas de
frutas (ABIA, 2017).

Degustada em todos os estados brasileiros, a geleia de fruta € um produto
presente na dieta dos brasileiros, devido sua diversidade de sabores. Atualmente os
consumidores de geleia buscam por sutileza no paladar, riqueza de sabores com
menor adi¢do de actcar (GUIMARAES, 2012).

2.3.1. Definigéo e caracteristicas gerais

Geleia € o produto obtido pela coccao de frutas (polpa ou suco), com acgucar
e agua, concentrando até a consisténcia de geleia. Podendo ou ndo adicionar
acucar invertido ou glicose, acidulante, pectina, para corrigir qualquer insuficiéncia
do conteudo natural de pectina ou de acidez da fruta (SOUZA et al., 2016).

De acordo com a legislacéo brasileira geleia de fruta é o produto obtido pela

coccao de frutas, inteiras ou em pedacos, polpa ou suco de frutas, com agucar e
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7

dgua e concentrado até consisténcia gelatinosa. O produto é designado,
genericamente “geleia”, seguindo do nome da fruta de origem (BRASIL, 1978).

Em caracteristicas gerais o produto deve ser preparado com frutas limpas,
isentas de qualquer matéria, parasitas, detritos, animais ou vegetais. Nao pode ser
colorido nem aromatizado artificialmente (BRASIL, 1978).

De acordo com a Legislacao Brasileira, as geleias de frutas sdo classificadas
em geleia comum, quando elaboradas numa proporcédo de 40 partes de frutas, ou
seu equivalente, para 60 partes de acUcar e geleia extra, quando elaboradas numa
proporcdo de 50 partes de frutas, ou seu equivalente, para 50 partes de acuUcar
(BRASIL, 1978).

Ambas devem possuir caracteristicas organoléticas como aspecto de base
gelatinosa, de consisténcia tal, que quando retiradas de seus recipientes sejam
capazes de se manter em estado semissélido. Para geleias transparentes que
contiverem pedacgos de frutas devem apresentar elasticidade ao toque retomando a
sua forma. A cor e o aroma devem ser proprios da fruta de origem. (BRASIL, 1978).

Vale resaltar que as geleias sdo classificadas ainda como simples, quando
sdo elaboradas com apenas uma espécie de fruta ou podem ser classificadas em
mistas quando sdo produzidas com duas ou mais espécies de frutas (GOMES,
2014).

As geleias devem apresentar as seguintes caracteristicas fisicas e quimicas:
umidade maxima de 38%, sdélidos sollveis totais de no minimo 62% e pectina
adicionada de maximo 2%. Nos aspectos microbiolégicos devem conter de bactérias
do grupo coliformes no méximo 10?/g; bactérias do grupo coliformes de origem fecal
devem ser ausentes em 1 g; Salmonela ausente em 25 g; e bolores e leveduras no
maximo 10% /g. Ja as caracteristicas microscopicas devem ser ausentes de
sujicidades, parasitas e larvas (BRASIL, 1978).

A produgédo de geleia de fruta foi idealizada pelo quimico Francés Braconnot
no ano de 1820, porém a producdo em larga escala foi em 1900 pela empresa
California Fruit Growes Exchange nos EUA (VICENTE, 2016).

A elaboracédo da geleia ocorre a partir do suco de fruta ou concentrado de
fruta, com a juncdo de pectina, aclcar e acidez. A pectina € uma substancia que
pertence a parede celular dos tecidos vegetais, sendo ela responsavel pela
formacao do gel. Porém, é adicionada na formulacdo da geleia quando a fruta em

guestao ndo possui pectina. O gel é formado com a presenca do agucar, ja que este



24

possui uma capacidade higroscépica atuando como removedor da agua protetora
das moléculas de pectina, permitindo as ligacdes com a ponte de hidrogénio entre
as moléculas de agua e a pectina, formando uma rede de moléculas. A acidez nesse
caso entra para dar flexibilidade nessa rede de gel formada, pois 0 meio acido torna
essa rede incapaz de suportar o liquido, impedindo consequentemente a formacao
do gel rigido (GOMES, 2014).

A figura 1 mostra a possivel estrutura do gel formado entre pectina e acucar.

Figura 1 - Estrutura do gel
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Fonte: (RUARO, 2015)

No preparo de geleia comum e extra a legislagéo brasileira estabelece um
pH méaximo de 3,0 a 4,0, com acidez titulavel de 0,3% a 0,8% e um teor minimo de
sélidos totais de 62 e um maximo de 65 (BRASIL, 1978).

O gel é formando no pH ao redor de 3,0. A concentracdo desejada de
acucar é préximo de 67,5%, porém é possivel elaborar uma geleia com um alto teor
de pectina e acido com menos de 60% de acucar (GOMES, 2014).

A quantidade de pectina adicionada na elaboracdo da geleia esta
relacionada com a quantidade de acucar adicionado, assim como o teor de pectina
presente na fruta. Geralmente é calculado entre 0,5% a 1,5% de pectina em relacédo
a quantidade de acucar. No Brasil a producdo comercial de pectina € obtida de
frutas citricas. Ja a acidez ndo deve estar acima de 1% sempre entre 0,3%, 0,5%,

pois pode ocorrer a sinérese do produto elaborado (BIANCHINI, 2013).



25

3. OBJETIVOS

3.1. Objetivo geral

Desenvolver e caracterizar uma geleia mista de sapoti e tamarindo.

3.2. Objetivos especificos

- Elaborar cinco formulacdes de geleia mista com proporcdes diferentes,
sem adicdo de pectina e sem outros aditivos;

- Elaborar geleias com baixo teor de acucar invertido;

- Avaliar as caracteristicas fisico-quimicas das polpas utilizadas para as
elaboracoes;

- Avaliar as formulacbes de geleias desenvolvidas nos parametros fisico-
quimicos;

- Avaliar os parametros de perfil da textura das formulacbes de geleias

elaboradas;



26

4. MATERIAIS E METODOS

O trabalho foi conduzido no Centro de Tecnologia e Desenvolvimento
Regional da Universidade Federal da Paraiba, no Laboratério de Analise Fisico-
Quimica de Alimentos e Laboratério de Processamento de Carnes e Pescados.

O fruto de sapoti utilizado neste trabalho foi gentilmente doado. A polpa de
tamarindo comercial e o acucar cristal utilizado na formulacdo foram adquiridas em

uma rede de supermercado da cidade de Jodo Pessoa-PB.

4.1. Processamento para elaboracéo da geleia

O processo de elaboracdo de uma geleia mista de sapoti com adicdo de
polpa de tamarindo seguiu a seguinte metodologia, como apresentado no
fluxograma descrito abaixo, Figura 2. Iniciou-se com a medicdo dos soélidos soltveis
dos frutos e da polpa. Em seguida elaborou-se cinco formula¢des de acordo com a
Tabela 1.

Figura 2 - Fluxograma de processamento da elaboracéo da geleia

RECEPGAO / LAVAGEM

RESFRIAMENTO

Fonte: Préprio autor
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4.1.1. Recepc¢éo do fruto

As frutas de sapoti foram selecionadas manualmente em estadio de
maturacado, o qual é definido pela coloracdo do fruto, aroma, textura e teor de agucar

presente na polpa.

4.1.2. Lavagem e sanitizacao

Os frutos foram lavados em agua corrente para retirar sujidades como areia,
folhas, insetos dentre outros. Em seguida foram lavadas pelo método de imersédo em

agua clorada por 15 a 20 minutos, na proporcao de 200 ppm.

4.1.3. Descascamento

O descascamento foi feito por meio manual, onde os frutos de sapoti foram
descascados com o auxilio de uma faca de inox. Nesta etapa também foram

retiradas as sementes.

4.1.4. Despolpamento

Ja4 descascados e sem sementes os frutos foram colocados em um
liquidificador, onde foram triturados até obter uma polpa homogénea de coloracéo
pardo-amarelado e aspecto granular. Em seguida foi medido o teor de sélidos
soltveis (°Brix) da polpa com o auxilio de um refratdbmetro, onde colocou-se uma
gota da polpa de sapoti. Logo apés, foi feita a leitura, observado o teor de sélidos

soluveis de (21 °Brix) na polpa do sapoti.

4.2. Formulacéao da geleia

Mediante os calculos feitos, em cima da composicdo das matérias primas,
obtivemos as proporcdes de cada ingrediente a ser adicionado na elaboracdo de
uma geleia mista do tipo extra. Sendo distribuida para cinco tipos de formulacdes.

Observados na tabela 1 a seguir.
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Tabela 1 - Formulacéo das geleias

AMOSTRAS SAPOTI TAMARINDO AC}UCAR
A 100g 209 409
B 100g 409 409
C 100g 209 20g
D 100g 409 209
E 100g 30g 309

Fonte: Préprio autor

4.3. Elaboracéo da geleia

Feitas as etapas descritas anteriormente, observadas na figura 2. deste
trabalho. Deu—se inicio a elaboracdo da geleia mista de sapoti e tamarindo com a
mistura dos ingredientes, sendo descritas as etapas abaixo.

4.3.1. Mistura dos ingredientes

Para cada formulacéo, a polpa de 100g originaria do fruto sapoti juntamente
com a proporcdo de polpa oriunda do tamarindo e 2/3 da quantidade de acucar
descrita na tabela 1. Foram despejados e misturados em tacho de aluminio.

Repetindo essa etapa para cada formulacéo de geleia elaborada.

4.3.2. Coccao

Em um tacho de aluminio a mistura proveniente dos ingredientes foi
colocada em fogo baixo. Nessa etapa ocorre a concentracdo de acUcar e acidez,
influenciando na firmeza da estrutura da geleia.

Misturou-se os ingredientes até completar a homogeneizacdo das polpas e
do acgucar. Em seguida adicionamos o restante do acucar. Mexendo bem devagar
até concentrar os ingredientes. Nessa etapa o indice de °Brix foi constantemente

medido por um refratdmetro durante a coccdo da geleia, atingindo o °brix final de
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aproximadamente 63. Todo esse processo foi realizado para todas as cinco
formulagbes desenvolvidas da geleia.

4.3.3. Ponto final

O ponto final das formulagbes elaboradas de geleia mista de sapoti e
tamarindo foi determinado pelo método de indice de refracéo, o qual colocou-se uma
pequena amostra de cada formulacdo da geleia em coccéo. Realizando em seguida

a leitura. Cada amostra elaborada seguiu esse procedimento.

4.3.4. Envase e resfriamento

Cada formulacéo foi colocada em recipientes de vidro, os quais foram
devidamente sanitizados. Cada formulacéo foi colocada em um recipiente, deixando
sempre um head space (medida essencial para formacdo do vacuo). Este
procedimento contribui para a validade do produto. Em seguida as amostras foram
deixadas em temperatura ambiente, e depois de 24 horas colocadas sob
refrigeracao.

4.4. Andlises fisico-quimica das matérias primas e das geleias

4.4.1. Caracterizacdo das matérias-primas das geleias

Na polpa de sapoti, polpa de tamarindo e nas cinco formulacdes de geleias
mista de sapoti e tamarindo foram feitas as analises de sélidos sollveis totais,

acidez titulavel, agucares totais, acucares redutores simples, pH e vitamina C.

a) Determinacéo do pH

Para analise de pH foram usados os seguintes materiais: balanca analitica,
béquer, e potencidmetro (pHmetro). O procedimento iniciou-se com a pesagem de 5
g das amostras das polpas de sapoti e tamarindo, e 5 g de cada amostra da geleia

feita. Posteriormente foi medido o pH das amostras em triplicata, com auxilio de um
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pHmetro digital, marca Istrutherm PH-1900, devidamente calibrado com solugéo
tampéao pH 4,0 e 7,0 (AOAC, 2005).
b) Determinacéo da acidez

Para a analise de acidez em triplicata foram utilizadas: balanca analitica,
béquer e bureta. O reagente para a realizacdo dessa andlise foi a solu¢do de
hidréxido de sodio 0,1 M. Pesou-se cerca de 5 g de cada tipo de polpa analisada
(sapoti e tamarindo), e para cada formulacdo de geleia foi pesado 2,5 g seguindo a
metodologia descrita por Adolfo Lutz (2008). Apos isso, foi transferido para um
frasco erlenmeyer de 125 ml, adicionado 50 ml de agua destilada e 0,3 ml do
indicador fenolftaleina. Em seguida, efetuou-se a titulagcdo com solucéo de hidroxido
de sédio 0,1 M até atingir a coloracédo rosa. Os valores foram expressos em mg

equivalente de acido citrico/100 g.

c) Determinacgédo de solidos solaveis totais

Os sdlidos soluveis foram determinados por leitura direta utilizando-se o
refratbmetro manual (Instrutherm) (AOAC, 2005). A polpa de cada fruta e as
amostras de cada formulacdo de geleia foram devidamente homogeneizadas, nao

sendo necessaria a diluicdo em agua. Os resultados foram expressos em °Brix.

d) Determinacéo de acucares redutores

A determinacéo de acuUcares redutores simples foi feita em triplicata, seguiu
a metodologia descrita por AOAC (2005). Pesou-se aproximadamente 3,0 g da polpa
de sapoti, 10 g da polpa de tamarindo, e 3,0 g de cada geleia elaborada. Sendo
transferidas para um baldo volumétrico de 100 ml com auxilio de agua realizando a
filtragdo da solugcéo com algodao.

Desses 100 ml citados acima, foi separado 50 ml para determinar acucares
totais e o restante da solugcéo foi usado para abastecer a bureta e determinar o
conteldo de acucares redutores. Foram preparadas solugbes de Fehling A e B,
usando 10 ml de cada, mais 40 ml de agua. Em seguida, foi mantido o sistema em
aguecimento procedendo a titulacdo, até a observacédo da cor vermelho tijolo. Foi
adicionado uma gota de solugdo de azul de metileno a 1% m/v e continuou a
titulacdo até que a solugcdo se tornou transparente com um precipitado vermelho

visivel.
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e) Determinacédo de acucares totais

A determinacdo de acucares totais foi feita em triplicata usando a solucdo
preparada anteriormente, na determinacao de acucares redutores simples, a qual foi
reservada a quantidade de 50 ml. Em seguida, foram transferidas para um
erlenmeyer e adicionado 2 ml de HCL concentrado, e colocados em banho-maria a
60°C, durante 60 minutos. Em seguida foram esfriadas e neutralizadas as solu¢cbes
com Hidréxido de Sodio 10%, sendo transferidas para a bureta. Apds, foram
preparadas as solucdes contendo Fehling (A e B), mantendo em aquecimento,
iniciando a titulacdo até conseguir a cor vermelho. Adicionamos uma gota de azul de
metileno, continuando a titulacéo até que o mesmo se torne incolor, devendo ter um

residuo vermelho no fundo da vidraria.

f) Determinagao de vitamina C

O método se baseia no principio de reducdo do 2,6-diclorofenol indofenol-
sédio (DCFI) pelo acido ascérbico. O DCFI é basico ou neutro, mas em meio acido é
rosa e sua forma reduzida é incolor (LUTZ, 2008). O reagente usado nessa analise
foi a solucdo de &cido oxalico a 1% m/v. Pesou-se 1 g de cada amostra de polpa
sapoti e tamarindo e diluiu em 30 ml de acido oxalico, iniciando a titulagdo com o
DCFI até virar para a coloragdo rosa, gerando os resultados expressos em mg de
acido ascorbico 100 mL™. O mesmo procedimento em triplicata foi realizado nas
formulacbes de geleias onde foram pesadas 1 g de cada amostra de geleia

elaborada.

4.4.2. Determinacéo de TPA (textura)

A determinagdo de analise de perfil de textura foi feita através do
equipamento texturédmetro - Texture Analyzer de modelo CT3 da marca Brookfield,
onde o equipamento € interligado a um computador que por meio de um Software
gerou os resultados. Seguindo a metodologia e os parametros realizados por Abid
(2017). O equipamento foi usado para medir a curva force-time para compresséo de
dois ciclos. As geleias foram transferidas para recipentes com altura de 40 mm,
sendo inseridos em cada amostra o probe cilindrico numa profundidade de 20 mm
com deslocamento de 40 mm/min e uma for¢a de deteccéo de gatilho de 0,005 kg.

Determinando nas cinco formulacbes de geleias algumas caracteristicas de
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interesse como: dureza, adesividade, coesividade, flexibilidade, gomosidade e
presenca de fraturas.

4 5. Andalise estatistica

Todas as analises foram realizadas em triplicata e os resultados expressos
com meédia + desvio padrdo. Todas as variaveis foram submetidas a analise de
variancia (ANOVA) e posteriormente, foram realizados testes de comparacoes
multiplas de Tukey com 5% de significancia. Para a tabulacdo e tratamento dos
resultados utilizou-se o software Excel 2010.
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5. RESULTADOS E DISCUSSOES

5.1. Caracterizacdao fisico-quimica das matérias primas

Os resultados fisico-quimicos as andlises das matérias primas, podem ser

visualizados na Tabela 2, a seguir.

Tabela 2 - Caracterizagéo fisico-quimica das matérias primas

CARACTERISTICAS FISICO - QUIMICAS SAPOTI TAMARINDO
pH 4,90 +0,01 2,8610,02
Acidez titulavel (g. ac. citrico/100g) 0,12 +0,00 2,071+0,05
Acucares redutores (g.100 g*) 17,85 +2,40 4,73 +0,48
Acido ascorbico (mg/100 g) 3,0040,00 75,65 +0,50
Solidos soluveis totais (°Brix) 21,00 7,50

Fonte: Proprio autor

Note-se que as matérias-primas usadas na elaboracdo da geleia mista de
sapoti e tamarindo, foram analisadas nos parametros fisico-quimicos. Gerando os
resultados observados na Tabela 2. Sendo estes valores obtidos, os esperados para
tais analises feitas.

Foram encontrados valores de pH de 4,90 na polpa in natura do sapoti.
Souza et al. (2012) avaliando a polpa da regido paraibana, encontrou valores de pH
5,43 e de acidez de 0,10 g/100g, semelhante ao encontrado no trabalho. O teor de
acucares redutores simples encontrados no mesmo trabalho foi de 3,59 g/100 g,
sendo este teor inferior ao obtido na analise da polpa analisada para elaborada da
geleia de sapoti e tamarindo. Para acido ascorbico o valor encontrado por Souza et
al. (2012) foi de 2,24 mg/100g, também sendo inferior ao encontrado na nossa
analise, e teor de solidos soluveis totais foi de 13,67 para Brix.

No trabalho de Oliveira et al. (2011) com sapoti oriundo do Ceard, obteve no
fruto in natura um pH de 5,5 maior que na polpa utilizada nesse estudo. Com um
teor de solidos soluveis totais de 15,67 sendo inferior a trabalho, assim como o teor
de acucares redutores que foi baixo com 9,67 g/100 g. Porém a vitamina C

encontrada no fruto oriundo do Ceara obteve 8,45 mg/100 g superior ao resultado
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encontrado em nosso sapoti. J& a acidez encontrada por Oliveira et al. (2011) foi de
0,083 g/100 g inferior ao observado no trabalho.

Em relacdo a polpa de tamarindo analisada, obteve um teor de pH de 2,86 e
uma acidez de 2,07 g/100 g que diferem das analises desenvolvidas por Dutra et al.
(2017), a qual obteve pH de 1,86 e acidez de 5,42 g/100 g. Porém, esses valores
sao influenciados por diversos fatores como temperatura, luminosidade, solo, regiéo,
ponto de colheita, estado de maturacao dentre outros fatores. Frutas com pH abaixo
de 4,5 sédo classificados como muito acidos (DUTRA et al., 2017). No parametro de
vitamina C encontramos valores de 75,65 mg/100 g sendo inferior ao encontrado por
Silva et al. (2016) que foi de 82,67 com °brix de 6,0, inferior ao obtido em nossa

analise que foi 7,5.

5.2. Caracterizacao fisico-quimica das geleias

Os resultados das caracterizacGes fisico-quimicas das formulacbes de

geleia mista de sapoti e tamarindo estdo descritos na Tabela 3 abaixo.

Tabela 3 - Caracterizagéo fisico-quimica das geleias elaboradas

Parametros Formulacdes
A B C D E
pH 3,43i0,31b 3,38+0,02?% 3,78+0,00° 3,30+0,01? 3,38+0,01%
°Brix 63,90 60,30 60,00 59,80 62,00
Acidez titulavel (g. . .
_ 0,4740,04% 0,77+ 0,06 0,66+0,02 0,95+ 0,04° 0,70+0,02°
ac. citrico/100g)
Acuc. Totais
) 58,18+2,33" 55,04+1,98" 58,58+0,79° 48,93+0,82% 45,08+5,85°
(g.100 g™)
Acido ascorbico . . . )
58,62+1,38% 56,854+0,472 57,084+0,43% 56,944+42,90*° 56,30+2,70
(mg/100 g)

abc-

Valores expressos em média + desvio padréo. Letras diferentes na mesma linha

correspondem a valores diferentes estatisticamente ao nivel de 5% de significAncia pelo teste de

Tukey.

Fonte: Proprio autor
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Nas formulacbes elaboradas das geleias podemos observar na tabela 3 que
o pH maximo foi de 3,78 (Sendo, portanto as formulagbes (D), (E) e (B) as com
baixo pH, ndo apresentam diferencas significativas para o pH das formulacées (D),
(E) e (B). A formulacéo (A) com pH de 3,43 sendo diferente de (B), (C), (D), e (E). E
por ultimo a formulacdo (C) com 3,78 de pH sendo diferente das demais
formulacdes. Essa modificacdo do pH deve-se a polpa de tamarindo adicionada.

No trabalho de Ferreira et al. (2010) houve também uma diminuicdo do teor
de pH das geleias a medida que se aumentou a proporcdo de tamarindo na
formulacdo. Em suas formulac¢des: F1 (100% melancia) obteve pH de 5,26, na F2
(75% melancia e 6% tamarindo) obteve um pH de 3,66, F3 (75% melancia e 12%
tamarindo) teve pH de 3,0 e na F4(12% tamarindo) obteve um teor de pH 2,17. Essa
diminuicdo ocorre devido ao aumento da quantidade de acidos organicos existentes
na polpa do tamarindo (FERREIRA et al., 2010). Na geleia de tamarindo elaborada e
analisada por Maia et al. (2014), obteve um teor de 2,4 de pH, comprovando que o
pH diminui com o aumento do teor de polpa de tamarindo adicionado. Souza et al.
(2016) encontrou em sua formulacdo de geleia de tamarindo sem pectina um teor de
pH de 2,92, sendo um teor abaixo do pH de encontrado em nossas formulacdes
desenvolvidas.

Para acidez titulavel podemos constatar na tabela 3 que a formulacéo (A)
com (0,47 g/100 g) apresentou menor acidez diferenciando das demais geleias. E a
formulacédo (D) com (0,77 g/100 g) obteve uma maior acidez. Podemos concluir que
todas as formulacdes estdo de acordo com os padrdes estabelecidos, onde a acidez
ndo deve exceder 0,8% e que 0 minimo indicado é de 0,3% (GOMES, 2014).

Ferreira et al. (2010) avaliando a acidez em geleias obteve os seguintes
resultados (F1):100% melancia obteve 1,45 g/100 g, (F2): 75% melancia e 6%
tamarindo teve 5,02 g/100 g, na (F3): 75% melancia e 12% tamarindo acidez com
8,54 g/100 g e (F4): 12% tamarindo, obteve 29,74 g/100 g.

Sendo entédo as formula¢cdes mais 4cidas, aguelas com maiores proporgoes
de tamarindo em suas fomulacdes. Isso também é observado na formula¢cde mista
de sapoti e tamarindo, onde as geleias com maiores propor¢cbes de tamarindo
obtiveram um maior teor de acidez como podemos observar na Tabela 1 deste
trabalho. Na formulagéo (D) com 40 g de tamarindo, gerou uma acidez de 0,95 g/100

g de acordo com a Tabela 3.
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Comparando com os resultados de Ferreira et al. (2010), podemos concluir
gue o aumento dessa acidez ocorre devido ao aumento da propor¢géo de tamarindo
adicionada na formulacdo, uma vez que a polpa de sapoti apresenta uma baixa
acidez 0,12 mg acido citrico/ 100 g.

No mesmo trabalho de Ferreira et al. (2010) as formulagdes apresentaram
um teor de vitamina C na formulacdo (F1): 6,09 mg/100 g, na formulacao (F2): 6,96
mg/100 g, na formulacdo (F3): 6,98 mg/100 g e na formulacao (F4): 7,85 mg/100 g.
Onde podemos observar que foi de forma crescente, diferente dos resultados
obtidos nas formulac¢des de sapoti e tamarindo que foram decrescentes, obtendo um
teor maximo de 58,62 mg/100 g na formulagéo (A) e um minimo de 56,30 mg/100 g
na formulacdo (E) visualizadas na tabela 3. Logo podemos observar que o teor de
vitamina C encontrado na polpa do tamarindo, observado na Tabela 2 intercedeu no
aumento do teor de vitamina C encontrado nas formulagbes de geleias mistas
elaboradas.

Mesmo passando por um processo de coc¢cdo, podemos observar que 0S
resultados obtidos nas geleias elaboradas no aspecto de vitamina C foram elevados
apesar do processo de cocdo. Quando comparados com outros tipos de geleias,
como nas formulacdes desenvolvidas por Gomes (2014), com a geleia mista de
maracuja e acerola. Onde obteve 34,62 mg/100 g e 31,63 mg/100 g, sendo inferiores
a nossa, uma vez que a formulacdo (A) teve o maior indice, diferenciando das
demais formulacdes (B), (C) e (D) que apresentam semelhancas entre si. Ja a
formulacdo (E) obteve o menor indice apresentando-se diferente das demais
formulacbes analisadas. Logo as formulacdes obtidas por Ferreira et al. (2010)
encontraram-se numa faixa de teor de vitamina C baixo, quando comparados com
as formulagbes mista de sapoti e tamarindo e com as formulagbes de geleia mista
de acerola e maracuja de Gomes (2014).

No resultado de teor de solidos solluveis totais (°Brix) na geleia mista de
sapoti e tamarindo, a que apresentou menor valor foi a formulacdo (D) com 59,80 e
as semelhantes entre si nesse parametro foram as formulagbes (C) e (B) e as
formulacdes (E) e (A). Logo, a formulagcdo com a menor proporcao de acucar obteve
0 menor teor de solidos sollveis totais (°Brix). Comparando com a geleia mista de
melancia e tamarindo de Ferreira et al. (2010) que obteve teor de sélidos sollveis

totais (°brix) na formulagao (F1): 70,5; formulacdo (F2): 68,5; formulagéo (F3): 69,5;
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formulacéo (F4): 70,5. Sendo superior a nossa formulacéo, devido a proporcao de
acucar em maior quantidade adicionada, concentrando o teor de sélidos soluveis.

A Tabela 3 demonstra ainda os resultados de acucares totais onde a
formulacdo (E) possui o menor teor com 45,08 g/100g diferenciando das outras
geleias. As formulacdes (A), (B) e (C) sdo semelhantes entre si de acordo com esse
parametro analisado e a formulacdo (D) possui diferencas estatisticas entre as

demais formulacdes elaboradas.

5.3. Caracterizacdo dos parametros de textura das geleias elaboradas

Com relacdo aos parametros obtidos pelo perfil de textura, temos os

resultados demonstrados na tabela 4 a seguir.

Tabela 4 — Caracterizacdo dos parametros de textura

Parametros Formulacdes
A B C D E
Dureza (N) 0,89+0,01% 1,12+0,26* 1,89+0,21° 1,06+0,14* 0,92+0,07°
Fraturabilidade (N) 0,85+0,01° 1,0940,21* 1,78+0,21° 0,99+0,17® 0,85+0,08%
Adesividade (mJ)  2,60+0.50% 2,63+1,39* 3,404+0,79° 1,5640,06° 1,76+0,40%
Coesividade 1,01+0,25% 0,83+0,11* 0,84+0,02° 0,72+0,12* 0,8040,15%
Elasticidade (mm)  4,7440,75?% 4,49+41,51* 4,35+1,000 3,56+0,68° 4,02+0,97%
Gomosidade (N) 0,9140,75% 0,92+1,51*° 1,58+1,00° 0,77+0,68% 0,77+0,97°

¢ valores expressos em média + desvio padrdo. Letras diferentes na mesma
correspondem a valores diferentes estatisticamente ao nivel de 5% de significancia.

Fonte: Proprio autor

Diante dos resultados descritos, tivemos para o parametro de dureza, na
formulag&o (A) o resultado de 0,89 N, sendo o menor indice assemelhando-se com
(B), (D) e (E). A formulagcdo (C) com 1,89 N difere das demais formulacdes
analisadas. No trabalho de Maia et al. (2014) com geleia de tamarindo obteve-se
dureza 0,29 N. Ja na geleia de umbu-caja de Oliveira et al. (2014) teve de resultado
242 N a 21,21 N. Onde as formulagbes com maior proporcdo de pectina

apresentaram maior indice.
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O resultado de fraturabilidade nas formulagcbes (A), (B), (D) e (E) séo
semelhantes nesse parametro, sendo apenas a formulacao (C) diferente dos demais
resultados. No aspecto de adesividade a geleia mista de sapoti e tamarindo possui 0
mesmo nivel estaticamente como podemos observar na tabela 4, apresentando
maior indice na formulacdo (C) e menor na formulacdo (D) com 1,56 mJ de
parametro de adesividade, diferente dos resultados obtidos por Maia et al. (2014)
que conseguiu 0,33 mJ de adesividade em sua formulagdo, possuindo pouca
adesividade em relacdo a nossa formulacéao.

Para o perfil de elasticidade, o maior indice foi de 4,74 mm na formulagdo
(A) e a menor foi na formulagao (D) com 3,56 mm. Diferente da geleia elaborada por
Maia et al. (2014) onde o perfil de elasticidade encontrado em sua geleia de
tamarindo foi 7,32 mm. Porém, todas as formulacdes de geleia mista de sapoti e
tamarindo séo semelhantes nesse aspecto.

Na geleia de uva (Tompson seedless) analisada por Ribas et al. (2017)
observou em seus resultados 1,1 N para o paramentro de dureza, 0,3 mJ para o
parametro de adesividade, para o perfil de elasticidade teve 1,0 mm, para o
parametro de gomosidade 38,2 N e 0,3 para o perfil de coesividade. Na geleia de
mamao a formulagcdo testada obteve 0,80 para coesividade e 0,96 mm para
elasticidade (CRUZ, 2016).

Na nossa geleia o parametro de coesividade também gerou resultados
semelhantes estaticamente entre as formulacdes possuindo o menor perfil com 0,72
na formulagéo (D). Podendo ser observada na Tabela 4.

Para o perfil de gomosidade as formulacées (A), (B), (D) e (E) sao
semelhantes, sendo apenas a formulacdo (B) diferente das demais formulacdes

analisadas nesse parametro.
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6. CONSIDERACOES FINAIS

Através dos resultados obtidos durante a execucdo deste trabalho, foi
possivel concluir que € viavel o uso desses dois frutos exoéticos na elaboracdo de
uma geleia mista extra. Pois sdo frutos com propriedades peculiares, capazes de
elaborar um produto diferenciado com caracteristicas semelhantes a outros tipos de
geleias de frutas existentes.

Pode ainda constar que a geleia formulada possui baixo custo de
elaboracdo, sem adicdo de aditivos e pectina. Com baixo teor de aglcar, sendo um
produto inovador com propriedades funcionais.

A geleia mista de sapoti e tamarindo pode ser uma alternativa a mais, para o
consumo desses frutos exéticos demostrando ser um produto com alto potencial de
mercado, agregando valor aos frutos utilizados. Possuindo ainda bons parametros
fisico-quimicos quando comparados com outras geleias de frutas.

Mediante os resultados obtidos pode-se conclui que, a melhor formulacao
elaborada seguindo as exigéncias correspondentes para geleia, denota para a

formulacéo (E), podendo ser produzida nos padrdes exigidos pela Legislacéo.
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