ANALISE FiSICA E QUIMICA E ACEITABILIDADE SENSORIAL DE
GELEIAS MISTAS DE AMORA-PRETA E FRAMBOESA

MOREIRA, M. C. N. D.'*: VILAS BOAS, B. M.2; NACHTIGALL, A. M.2;

OLIVEIRA, K. A. de’; TEIXEIRA, M. G.*

"Bolsista de Iniciagdo Cientifica da FAPEMIG - IFSULDEMINAS campus Machado
? Professoras - IFSULDEMINAS campus Machado

? Graduandas do Curso de Agronomia - [IFSULDEMINAS campus Machado
*Técnica em Laborat6rio - IFSULDEMINAS campus Machado

1 INTRODUCAO

De acordo com a Resolug¢@o n°12, de 24 de Julho de 1978, da Comissido Nacional de
Normas e Padrdes para Alimentos, geléia de fruta € o produto obtido pela coccdo de frutas,
com agucar e dgua e concentrado até consisténcia gelatinosa. O produto € designado,
genericamente, “geléia”, seguido do nome da fruta de origem (Brasil, 1978). As geléias
mistas sdo novidades no mercado e se destacam devido a diversidade de mistura de frutas e de
suas propriedades nutricionais (Zanatta et al., 2006).

A amoreira-preta (Rubus spp., familia Rosaceae) é uma espécie arbustiva que produz
frutos denominados de mini drupas com sementes formando frutos agregados com peso
médio entre 4 a 7 gramas de coloragdo negra e sabor dcido a doce dcido (Antunes, 2002). A
framboesa (Rubus ideaus L., familia Rosaceae) possui sabor doce ou ligeiramente acido, de
aroma peculiar e cor vermelha. Esta fruta pode ser consumida na forma “in natura” ou
preparada na forma de polpa congelada, sucos, geléias, xaropes e licores (Raseira et al.,
2004). Tendo em vista estas caracteristicas, este trabalho objetivou o desenvolvimento de uma
geléia mista de amora-preta e framboesa avaliando os pardmetros fisicos e quimicos e a

aceitabilidade sensorial.

2 MATERIAL E METODOS

A amora-preta ‘Brazos’ e a framboesa ‘Batum’ foram adquiridas no sitio Juranda,
municipio de Po¢o Fundo, MG, e transportadas para o Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia
e Tecnologia do Sul de Minas Gerais IFSULDEMINAS) campus Machado. Os frutos foram
acondicionados em sacos pldsticos, em por¢des de 1 kg, e armazenados em freezer a -18°C,
até o momento da fabricacdo da geléia. A geléia (tipo extra) foi elaborada com as seguintes
concentragcdes de amora-preta e framboesa: A (50% de amora-preta e 50% de framboesa), B
(70% de amora-preta e 30% de framboesa) e C (70% de framboesa e 30% de amora-preta).

Para extracdo do suco, as frutas, separadamente, foram submetidas a fervura em dgua numa



propor¢ao (p/v) de fruta e 4gua de 1,0:0,5, por 2 minutos. Usou-se uma propor¢ao (v/p) de
suco e actcar de 1,0:1,0, e 0,75% de pectina de alto teor de metoxilacio em relagcdo a
quantidade de agicar. Procedeu-se a coc¢do em panela de ago inoxidédvel, usando-se fogio
industrial. O ponto final da coccdo das geléias foi determinado medindo-se o teor de sélidos
soldveis (minimo de 65°Brix), usando-se um refratdbmetro. Apés esta etapa, as geléias foram
envasadas a quente em embalagens de vidro (268 mL), previamente esterilizadas. Em seguida,
realizou-se a termo-inversdo, por 3 minutos, e o resfriamento em dgua. As embalagens
contendo as geléias mistas foram identificadas, e armazenadas a temperatura ambiente.

As andlises fisicas e quimicas foram realizadas, em 5 repeticdes, nas frutas “in natura”
e nas geléias mistas, no Laboratério de Alimentos do IFSULDEMINAS campus Machado,
sendo as seguintes: solidos soldveis (°Brix) (AOAC, 1992); acidez tituldvel (% de acido
citrico) (Instituto Adolfo Lutz, 1985); e pH (AOAC, 1992).

A andlise sensorial de aceitabilidade das geléias mistas foi realizada no
IFSULDEMINAS campus Machado, com 100 provadores ndo treinados, sendo 42% mulheres
e 58% homens, entre 15 e 69 anos. Utilizou-se escala heddnica estruturada mista de 9 pontos
(1 = desgostei multissimo; 5 = ndo gostei/nem desgostei; 9 = gostei multissimo) (Meilgaard et
al., 1999) para avaliar o produto quanto a aparéncia, sabor, aroma, textura e aspecto global. A
intengcdo de compra da geléia foi avaliada, utilizando-se uma escala estruturada mista de 5
pontos (1 = certamente ndo compraria; 2 = provavelmente ndo compraria; 3 = talvez
compraria/talvez ndo; 4 = provavelmente compraria; 5 = certamente compraria) (Reis &
Minim, 2006). As amostras de geléia, cerca de 2 g, foram servidas em biscoito de dgua e sal
aos provadores, a temperatura ambiente.

O experimento foi conduzida em delineamento inteiramente casualizado, com 5
repeticdes. No entanto, para a andlise sensorial, utilizou-se o delineamento em blocos
casualizados, em que cada provador constitui um bloco (100 blocos). As andlises estatisticas
foram feitas usando-se o programa Sisvar (Ferreira, 2000). As médias dos tratamentos,

quando significativas, foram comparadas pelo teste de Tukey a 1% e 5% de probabilidade.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os valores médios de sélidos soliiveis, acidez tituldvel e pH encontrados na amora-
preta e framboesa foram: 5,84 e 6,82°Brix, 1,16 ¢ 1,68% de 4cido citrico e 2,07 e 1,88
respectivamente. Estas andlises foram realizadas com intuito de caracterizar as frutas para o
processamento da geléia.

Os teores de solidos soliveis e acidez tituldvel da geléia mista com maior



concentracdo de framboesa (geléia C) foram maiores estatisticamente que os observados nas
demais geléias (Tabela 1). Os teores de sélidos soliveis das geléias mistas de amora-preta e
framboesa estdo dentro do padrdo estabelecido pela legislacio, minimo de 65°Brix para a

geléia tipo extra (Brasil, 1978).

Tabela 1 Valores médios de sélidos soliveis (°Brix), acidez tituldvel (% de dcido citrico) e pH

das geléias mistas de amora-preta e framboesa.

Geléias Sélidos soliveis (°Brix)  Acidez tituldvel (% de acido citrico) pH
A* 66,1 b** 0,34 b 253a
B 66,1 b 0,33b 2,51 ab
C 67,2a 0,43 a 2,470

*Geléia A (50% de amora-preta e 50% de framboesa); Geléia B (70% de amora-preta e 30% de framboesa); e
Geléia C (70% de framboesa e 30% de amora-preta).
**Médias seguidas da mesma letra na coluna nio diferem estatisticamente entre si, pelo Teste de Tukey a 5%.

A geléia mista com maior concentracdo de framboesa (geléia C) apresentou
estatisticamente menor valor de pH em comparacio a geléia A (Tabela 1). O pH 6timo para a
formacgdo do gel € 3,0 a 3,2 (Fundagdo Centro Tecnoldogico de Minas Gerais, 1985). Neste
experimento, as geléias mistas apresentaram valores de pH abaixo desta faixa, uma vez que a
framboesa e a amora-preta possuem pH baixos, de 2,07 e 1,88, respectivamente.

De acordo com a Tabela 2, a geléia mista com maior concentracdo de amora-preta
(geléia B) obteve, estatisticamente, notas maiores para os atributos aparéncia e aroma em
relacdo as demais geléias. Esta geléia foi mais aceita, estatisticamente, quando comparada
com a geléia C, quanto aos atributos sabor, aroma e aspecto global. Apesar destes resultados,
ndo houve diferenca significativa entre as geléias mistas de amora-preta e framboesa em

relacdo a intencdo de compra.

Tabela 2 Valores médios de aparéncia, sabor, aroma, textura, aspecto global e intencdo de

compra das geléias mistas de amora-preta e framboesa.

Geléias  Aparéncia  Sabor Aroma  Textura  Aspecto Global Intencdo de Compra
A* 7,52b**  7,68ab 7,29b 7,62 ab 7,83 ab 398 a
B 7,92 a 7,87 a 781a 7,89a 8,10a 4,24 a
C 7,62 b 7,46 b 746b  7,58b 7,66 b 398 a

*Geléia A (50% de amora-preta e 50% de framboesa); Geléia B (70% de amora-preta e 30% de framboesa); e
Geléia C (70% de framboesa e 30% de amora-preta).
**Médias seguidas da mesma letra na coluna nio diferem estatisticamente entre si, pelo Teste de Tukey a 5%.



4 CONCLUSAO
A geléia mista com a concentracdo de 70% de amora-preta e 30% de framboesa foi

mais aceita pelos consumidores.
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