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RESUMO

Objetivou-se avaliar a composicdo centesimal de geleias de magd com pétalas de rosa. Foram elaboradas 4
geleias mistas (tipo extra), diferenciando as concentracdes de macé e pétalas de rosa, a saber: geleia A, 90% de maca e
10% de pétalas de rosa; geleia B, 85% de maca e 15% de pétalas de rosa; geleia C, 80% de maca e 20% de pétalas de
rosa; e geleia D, 75% de maca e 25% de pétalas de rosa. Ndo houve diferenca significativa entre as quatro formulagdes
de geleias em relacdo as andlises de umidade, lipideos, proteina, fibra, fracdo glicidica e valor calérico. A geleia
elaborada com a menor concentragao (10%) de pétalas de rosa apresentou o menor teor de cinzas (0,13%) em relacdo as
demais geleias. Conclui-se que as geleias mistas de maca com pétalas de rosa apresentaram caracteristicas nutricionais
adequadas, independentemente da concentragdo de pétalas, exceto do teor de cinzas.

Palavras-chaves: Flores comestiveis; Novo produto; Rosa spp;

1. INTRODUCAO

A Rosa (Rosa spp.) € uma das flores mais populares no mundo, cultivada desde a
antiguidade. Possui alto valor econdmico, podendo ser utilizadas como flores de corte, matérias-
primas na industria de perfumes, além de serem empregadas na alimentacdo, para a fabricacdo de
chés, geleias e compotas (ERCISILI, 2007). As flores comestiveis sdo uma fonte de compostos
quimicos que apresentam atividade antioxidante (FU; MAO, 2008).

A macd é uma fruta apreciada pelos consumidores, e uma opcao para ser usada na
elaboracdo de geleias mistas com adicdo de pétalas de rosa, tendo a oferta de um produto
diferenciado. A busca por produtos que apresentem boas caracteristicas sensoriais, nutricionais e
propriedades funcionais tem sido uma das exigéncias dos consumidores. As geleias mistas vao de
encontro as exigéncias do mercado consumidor. Estas geleias sdo novidades no mercado e se
destacam devido a diversidade de misturas de frutas e de suas propriedades nutricionais (ZANATTA
et al., 2006; ZOTARELLLI et al., 2008). Diante do exposto, o objetivo deste trabalho foi avaliar a

composicao centesimal e o valor caldrico de geleias de magéd com pétalas de rosa.
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2. MATERIAL E METODOS

As pétalas de rosas organicas da cultivar Carola (colora¢do vermelha) foram provenientes do
Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Sul de Minas Gerais (IFSULDEMINAS) -
Campus Machado e as macds da cultivar Gala, provenientes do mercado de Machado/MG. As
matérias-primas foram transportadas para a Cozinha Experimental do instituto, onde foram
selecionadas. As macds foram lavadas em &gua corrente com detergente neutro e sanificadas em
solucéo de hipoclorito de sédio a 100 mg.L™, por 15 minutos.

As geleias mistas foram elaboradas variando as concentracdes de macas e pétalas de rosa: 1-
90% de maca e 10% de pétalas de rosa; 2- 85% de maca e 15% de pétalas de rosa; 3- 80% de maca
e 20% de pétalas de rosa; 4- 75% de maca e 25% de pétalas de rosa.

As magcds com casca foram cortadas e submetidas a fervura em &gua, por 10 minutos, numa
proporcdo (m/v) de 1:1. Apds esse tempo, foram trituradas e homogeneizadas no liquidificador
juntamente com as pétalas de rosa. A geleia (tipo extra) foi elaborada usando-se uma proporcao
(m/m) de 1:1 (triturado:acgucar), 3 g de pectina de alto teor de metoxilagdo e 1 g de &cido citrico.

Procedeu-se a cocgao, com agitacdo manual continua em panela de aco inoxidavel, usando-
se fogdo industrial, até a concentracdo final. A geleia foi envasada a quente em embalagens de vidro
com capacidade de 210 mL, previamente esterilizadas, fechadas com tampa metalica. Em seguida,
foi realizada a termo-inversdo por 3 minutos, e resfriamento em agua. As embalagens contendo as
geleias foram identificadas e armazenadas a temperatura ambiente.

As analises foram realizadas no Laboratério de Bromatologia do Campus Machado. Para a
determinacdo da composicdo centesimal das geleias, foram avaliados os teores de umidade, cinzas,
lipideos e proteina segundo as metodologias do Instituto Adolfo Lutz (2008). O teor de fibra bruta
foi determinado segundo Von de Kamer e Van Ginkel (1952). A fracdo glicidica foi obtido por
diferenca dos demais componentes analisados. O valor caldrico foi calculado utilizando-se os
valores de conversdo para carboidratos digeriveis (4,0 kcal), lipideos (9,0 kcal) e proteinas (4,0
kcal) (OSBORNE; VOOGT, 1986).

O experimento foi conduzido em delineamento inteiramente casualizado, com 4 repeticoes e
4 tratamentos. As analises estatisticas foram realizadas com o auxilio do software Sisvar
(FERREIRA, 2008). As médias dos tratamentos, quando significativas, foram comparadas pelo
teste de Scott Knott a 5% de probabilidade.
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO

N&o houve diferenca significativa entre as geleias de mag¢a com pétalas de rosa em relagéo a
umidade, lipideos, proteina, fibra, fracdo glicidica e valor calorico, apresentando valores médios de
34,38%, 1,07%, 0,58%, 1,04%, 62,74% e 263,08 kcal, respectivamente. A legislacdo brasileira
vigente para produtos de frutas ndo estabelece valor limite para umidade de geleia de frutas
(BRASIL, 2005). Santos et al. (2012) também encontraram para geleia baixo teor de proteina
(0,65%) e valores altos de fracdo glicidica (61,76%), apresentando 254,10 kcal. Em virtude de
geleias de frutas apresentarem altos teores de carboidratos digeriveis, sdo produtos caldricos.

O aumento da concentracdo de pétalas de rosa nas geleias ndo alterou a composicdo
centesimal e valor caldrico, apenas o teor de cinzas. A geleia elaborada com a menor concentracao
(10%) de pétalas de rosa apresentou o menor teor de cinzas (0,13%) em relacdo as demais geleias
(Figura 1). Este fato pode ser explicado pelo maior teor de cinzas encontrado nas pétalas de rosa
(0,52% = 0,02) em relacdo as macas (0,25% = 0,09). Vieira et al. (2017) também observaram que o
teor de cinzas apresentado pela geleia mista de casca de abacaxi e polpa de péssego foi condizente
com as caracteristicas minerais da matéria-prima presentes na casca do abacaxi, contribuindo para o
valor nutritivo do produto.
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Figura 1. Teores medios de cinzas (%) de geleias de maca com pétalas de rosa.
Médias seguidas por diferentes letras na coluna diferem entre si pelo Teste Scott-Knott a 5%.

4. CONCLUSAO
Conclui-se que as geleias mistas de maca com pétalas de rosa apresentaram caracteristicas

nutricionais adequadas, independentemente da concentracdo de pétalas, exceto do teor de cinzas.
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