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Introducéo

A amora-preta é o fruto do Rubus ulmifolius, arbusto da familia das rosaceas. Desta
planta aproveita-se o fruto que é composto de 10 a 20 mm de didmetro, de sabor muito
agradavel, que é apreciado para seu consumo ao natural e para a elaboracdo de geleias
(AYALA, 1999). A framboesa (Rubus idaeus L.) possui sabor doce ou ligeiramente &cido, de
aroma peculiar e cor vermelha. Esta fruta pode ser consumida na forma “in natura” ou
preparada na forma de polpa congelada, sucos, geleias, xaropes e licores (AYALA, 1999;
RASEIRA et al., 2004).

As geleias constituem-se numa importante alternativa para 0 processamento,
aproveitamento e consumo de frutas. A geleia de frutas é o produto obtido pela coccdo de
frutas inteiras ou em pedacos, polpa ou suco de frutas, com acgucar e concentrado até de
consisténcia gelatinosa. Pode ser adicionado glicose ou agUcar invertido para conferir brilho
ao produto, sendo tolerada a adicdo de acidulantes e pectina (BRASIL, 1978). A maior
preocupacdo no processamento de geleias € a presenca de bolores e leveduras ja que estes
necessitam de baixo pH para sua multiplicacdo (TOREZAN; PEZOA, 2000).

As geleias mistas, como a de amora-preta e framboesa, unem caracteristicas
nutricionais, além de proporcionar agradaveis caracteristicas sensoriais de forma a conquistar
gradativamente espaco nobre no mercado consumidor (ZOTARELLI et al., 2008). Assim, a
mistura de frutas, para fabricacdo de geleias mistas, € uma tendéncia no segmento de
processamento de frutas, pois estas geleias apresentam sabor e aroma diferenciados e
peculiares, além da soma das propriedades nutricionais.

O objetivo deste trabalho foi avaliar a qualidade de geleia mista (tipo extra), contendo

70% de amora-preta e 30% de framboesa, por meio de pardmetros microbioldgicos e fisicos.
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Material e Métodos

A amora-preta ‘Brazos’ e a framboesa ‘Batum’ foram adquiridas do Sitio Juranda, na
cidade de Po¢co Fundo/MG. As frutas foram transportadas para a Cozinha Experimental do
Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Sul de Minas Gerais
(IFSULDEMINAS) campus Machado, onde foram selecionadas, quanto a auséncia de
podriddes, sanificadas em solucdo de hipoclorito de sédio (100 mg L™), por 15 minutos e
secas a temperatura ambiente. As frutas foram acondicionadas em sacos plasticos, em porcoes
de 1 kg, e armazenadas em freezer (-18°C) para posterior processamento.

A amora-preta e a framboesa foram submetidas, separadamente, a fervura em &gua
numa proporcdo (p/v) de fruta e 4gua de 1,0:0,5, por 2 minutos, para extragdo do suco e, em
sequida, filtrou-se. A geleia mista, tipo extra, de amora-preta e framboesa foi elaborada
usando-se 70% de amora-preta e 30% de framboesa na propor¢do (v/p) de suco e agucar de
1,0:1,0, e 0,75% de pectina de alto teor de metoxilacdo em relacdo a quantidade de agUcar.
Procedeu-se a cocgdo, com agitacdo manual continua até a concentracdo final de solidos
sollveis (minimo 65°Brix), usando-se refratdmetro. Apos esse processo, a geleia foi envasada
a quente em embalagens de vidro (268 mL), previamente esterilizadas, fechadas com tampa
metalica e invertidas por 3 minutos, e em seguida, resfriadas. As embalagens contendo as
geleias mistas foram identificadas, acondicionadas em caixa de papeldo e armazenadas a
temperatura ambiente por 12 meses.

A analise de cor (valores L*, h° e C*) foi realizada no Laboratério de Bromatologia do
IFSULDEMINAS campus Machado, a cada 2 meses. As leituras dos valores L*, a* e b*
foram realizadas, em duplicata, na geleia contida em uma placa de quartzo, com 4 cm de
diametro e 1,5 cm de altura, para cada repeticdo, utilizando-se um colorimetro marca Minolta,
modelo CR 400, com iluminante Dgs € no sistema de cor CIEL*a*b*. Os valores a* e b*
fotam usados para calcular o h° (angulo de tonalidade) e o C* (cromaticidade) usando-se, as
seguintes formulas: ho=tan™(b*/a*) e C*=(a** + b*?)"/2, respectivamente (MINOLTA, 1998).

A contagem de bolores e leveduras, da geleia mista de amora-preta e framboesa foi
realizada no Laboratério de Microbiologia de Alimentos do IFSULDEMINAS campus
Machado, a cada 2 meses. O preparo da amostra foi feito homogeneizando-se 25 g de geleia
mista de amora-preta e framboesa em 225 mL de agua peptonada 0,1% estéril e feitas as
diluicdes seriadas para inoculagdo. Os bolores e leveduras foram quantificados pelo método
de plaqueamento em profundidade, utilizando meio batata dextrose agar (BDA) acidificado
com &cido tartarico a 10%, para evitar crescimento de bactérias. As placas foram incubadas a

25°C por 5 dias, conforme as metodologias propostas por ICMSF (1983) e Silva et al. (2001).



Os resultados foram expressos em UFC (unidades formadoras de coldnia).g™ de amostra.

O experimento foi conduzido em delineamento inteiramente casualizado (DIC), em
que os tratamentos foram constituidos por sete tempos de armazenamento (0, 2, 4, 6, 8, 10 e
12 meses), com 3 repeticdes. A parcela experimental foi constituida por uma embalagem de
vidro (268 mL) contendo geleia mista de amora-preta e framboesa. A analise estatistica foi
realizada com o auxilio do software Sisvar (FERREIRA, 2008). Apds anélise de variancia, os
modelos de regressdes polinomiais foram selecionados com base na significancia de teste de

F de cada modelo testado e, também, pelo coeficiente de determinacéo.

Resultados e Discusséo

O tempo de armazenamento ndo afetou significativamente o valor L* da geleia mista
de amora-preta e framboesa, que foi em média 18,5. Damiani et al. (2012), ao estudar a vida
util de geleia mista de araca e marolo, também observou que o valor L* ndo alterou com o
armazenamento, por 12 meses.

O angulo de cor e a cromaticidade das geleias mistas de amora-preta e framboesa
foram afetados significativamente pelo tempo de armazenamento. O angulo de cor, que
assume valor 0° para a cor vermelha e 90° para a cor amarela, apresentou um aumento ao
longo do armazenamento (Figura 1A), indicando uma diminui¢do da coloracdo vermelha da
geleia, possivelmente, devido a degradacdo das antocianinas presentes nas frutas vermelhas
(amora-preta e framboesa). A reducdo da cromaticidade observada nas geleias mistas de

amora-preta e framboesa (Figura 1B) indica perda da intensidade da cor vermelha.
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Figura 1. Valores médios, equacéao de regressdo e coeficiente de determinagdo do angulo de cor (A) e
cromaticidade (B) de geleia mista de amora-preta e framboesa armazenada a temperatura ambiente,

durante 12 meses.



Os resultados de bolores e leveduras da geleia mista de amora-preta e framboesa,
durante 12 meses de armazenamento, estdo de acordo com o estabelecido pela RDC n® 12, de
02 de janeiro de 2001 da ANVISA, que especifica um limite maximo tolerado para bolores e
leveduras de 10* UFC.g™ (BRASIL, 2001), indicando que os produtos estavam em condicdes
higiénico-sanitérias satisfatorias, mostrando o emprego das boas praticas de fabricacdo
durante o processamento das geleias. Além disso, a geleia de amora-preta e framboesa foi
processada sem o uso de conservante.

De acordo com Damiani et al. (2012), os resultados de bolores e leveduras dentro dos
padroes especificados pela legislagdo sugerem que houve bons procedimentos no
processamento da geleia mista de araca e marolo, como sanificacdo adequada das frutas e dos
equipamentos utilizados, além da efetividade dos métodos de conservacgdo, pois esta geleia foi
processada sem qualquer conservante, teve duracdo de 12 meses e foi aceita pelos

consumidores.

Conclusdes
A geleia mista de amora-preta e framboesa pode ser armazenada por 12 meses a
temperatura ambiente, contudo mudangas ocorreram no angulo de cor e cromaticidade
durante este periodo. A contagem de bolores e leveduras permaneceu dentro dos padrdes

microbiologicos estabelecidos pela legislacdo brasileira vigente.
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