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Introducéo

Os frutos da amoreira-preta (Rubus spp.) podem ser utilizados para consumo “in
natura” e para producdo de geleificados e doces caseiros, sendo assim, potencial para as
familias que trabalham com o ecoturismo regional. Testes relacionados com a producao de
geleias, composicdo e formulas de fabricacdo devem ser realizados visando adequar as
caracteristicas das cultivares aos seus devidos fins, testes estes que deverdo ter suporte de
analises sensoriais visando selecionar melhores combinagbes (ANTUNES, 2002). A
framboesa (Rubus idaeus L.) 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, geleias, xaropes e licores (RASEIRA et al., 2004).

Geleia de fruta é o produto obtido pela coccédo de frutas, inteiras ou em pedacos, polpa
ou suco de frutas, com acucar e dgua e concentrado até consisténcia gelatinosa As geleias de
frutas sdo classificadas em: comum, quando preparadas numa proporcao de 40 partes de frutas
frescas, ou seu equivalente, para 60 partes de agUcar, e em extra, quando preparadas numa
proporcdo de 50 partes de frutas frescas, ou seu equivalente, para 50 partes de acucar, de
acordo com a Resolugdo n°12 da Comissdo Nacional de Normas e Padrdes para Alimentos
(BRASIL, 1978).

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 a essas exigéncias e, também sdo novidades no mercado e se destacam
devido a diversidade de misturas de frutas e de suas propriedades nutricionais (ZANATTA et
al., 2006; ZOTARELLI et al., 2008).

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

70% de amora-preta e 30% de framboesa, por meio de anélises fisicas, quimicas e sensoriais.
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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 extracdo 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 soluveis (minimo 65°Brix), usando-se refratbmetro. Apds esse processo, a geleia foi
envasada a quente em embalagens de vidro de 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.

As avaliacOes fisicas e quimicas da geleia mista de amora-preta e framboesa foram
realizadas no Laboratdrio de Bromatologia do IFSULDEMINAS campus Machado, a cada 2
meses sendo as seguintes:
pH - determinado utilizando-se um pHmetro TECNAL (Tec 3MP), segundo técnica da
AOAC (1992).

Acidez titulavel - determinada por titulacdo usando-se solucdo de hidroxido de sodio 0,1 mol
L™ e o indicador fenolftaleina, de acordo com o Instituto Adolfo Lutz (2008). Os resultados
foram expressos em % de &cido citrico.

Soélidos solaveis - determinados usando-se um refratdbmetro digital Hand-Held marca Reichert
AR 200 com compensacdo automética de temperatura, a 25°C, conforme o Instituto Adolfo
Lutz (2008). Os resultados foram expressos em °Brix.

Analise Sensorial - A andlise sensorial de aceitabilidade das geleias mistas foi realizada com
os alunos, professores e técnicos administrativos do IFSULDEMINAS campus Machado,
logo apos o processamento, no sexto e no décimo segundo meses de armazenamento. O teste

sensorial de sabor, cor, brilho, consisténcia e aspecto global das geleias mistas foi realizado



com 100 consumidores (provadores nao treinados), em média, 52% eram do sexo masculino e
48% do sexo feminino, com idade entre 14 e 55 anos, utilizando uma escala hedbnica
estruturada mista, de 9 pontos (MEILGAARD et al., 1999), A avaliacdo da intencdo de
compra da geleia também foi realizada, utilizando-se uma escala de intencdo de compra
estruturada mista, de 5 pontos (REIS; MINIM, 2006). As amostras de geleia,
aproximadamente 2 g, foram oferecidas para os consumidores em biscoito de agua e sal como
veiculo de degustacgdo, a temperatura ambiente.

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 trés repeticGes. Neste experimento, foram realizadas as seguintes analises:
pH, acidez titulavel e solidos soltveis. O experimento da analise sensorial de aceitacdo foi
conduzido em delineamento em blocos casualizados (DBC), em que cada provador constitui
um bloco. A parcela experimental foi constituida por uma embalagem de vidro (268 mL),
contendo geleia mista de amora-preta e framboesa.

A analise estatistica das variaveis respostas foi realizada com o auxilio do software
Sisvar (FERREIRA, 2008). Apods analise de variancia, os modelos de regresses polinomiais
foram selecionados com base na significancia de teste de F de cada modelo testado e,
também, pelo coeficiente de determinag&o.

Resultados e Discusséo

O pH das geleias mistas, tipo extra, contendo 70% de amora-preta e 30% de framboesa
ndo foi influenciado pelo tempo de armazenamento. O valor médio do pH foi 3,11, estando de
acordo com o pH ideal para a formagdo do gel em geleias que encontra-se entre 3,0 e 3,2
(LOPES, 2007).

Os teores de acidez titulavel foram afetados significativamente pelo tempo de
armazenamento, observando-se pequena oscilagdo de 0,59% a 0,64% de &cido citrico (Figura
1A), uma vez que néo foi observada alteracdo no valor de pH na geleia mista de amora-preta e
framboesa. De acordo com Lopes (2007), nas geleias, a acidez titulavel média fica entre 0,5%
e 0,8%; acima de 1% ocorre a sinerese, que é a perda de agua na geleia, e abaixo de 0,3% ndo
ha formacdo de gel. Assim, os teores de acidez titulavel observados neste trabalho estéo

condizentes com o estabelecido por este autor.
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FIGURA 1 Valores médios, equacao de regressdo e coeficiente de determinacdo do teor de
acidez titulavel (A) e sélidos solUveis (B) de geleia mista de amora-preta e framboesa

armazenada a temperatura ambiente, durante 12 meses.

O tempo de armazenamento afetou significativamente os teores de sélidos soltveis das
geleias mistas de amora-preta e framboesa, que diminuiram conforme a Figura 1B. Estes
valores estdo dentro do padréo estabelecido pela legislacdo, minimo de 65°Brix para a geleia
tipo extra (BRASIL, 1978). Mota (2006) também observou reducdo nos teores de solidos
soltveis de geleias de amora-preta ‘Brazos’ armazenadas em condi¢Bes ambiente (20 + 2°C),
por 90 dias.

De acordo com a analise sensorial, a cor, brilho, consisténcia, sabor e aspecto global
das geleias mistas de amora-preta e framboesa ndo alteraram durante o armazenamento, ndo
diferindo estatisticamente. Todos os atributos avaliados no teste de aceitabilidade obtiveram
notas entre oito (gostei muito) e nove (gostei muitissimo), sendo o produto aprovado pelos
consumidores (provadores ndo treinados). Mais de 40% dos provadores afirmaram que

comprariam o produto, indicando boa aceitacdo do mesmo durante o armazenamento.

Conclusdes
A geleia mista de amora-preta e framboesa pode ser armazenada por 12 meses a
temperatura ambiente, tendo aceitabilidade sensorial. As caracteristicas fisicas e quimicas
mantiveram-se dentro dos padrdes para geleias de frutas estabelecidos pela legislacéo

brasileira.
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