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Introducéo

Geleia de fruta é o produto obtido pela coccdo de frutas, com aclcar e agua e
concentrado até consisténcia gelatinosa. O produto ¢ designado, genericamente, “geleia”,
seguido do nome da fruta de origem (BRASIL, 1978).

Segundo ainda a legislagé@o brasileira de alimentos, as geleias podem ser elaboradas
com uma ou mais espécies de fruta sendo, portanto, designadas como simples ou mistas,
respectivamente (BRASIL, 1978).

O suco de uva é a matéria prima para a producdo da geléia de uva, segundo Camargo;
Maia e Nachtigal (2005), as cultivares de Vitis labrusca e seus hibridos constituem a base da
producdo de vinhos de mesa e de suco de uva no Brasil e representam mais de 85% do
volume de uvas industrializadas no pais.

A uva ‘Niagara Rosada’ é o resultado de uma mutagcdo somética ocorrida na uva
‘Niédgara Branca’ (Vitis labrusca L. x Vitis vinifera L.) em 1933, em Louveira-SP (SOARES
et al., 2008). A ‘Niagara Rosada’ é a principal uva de mesa brasileira, possui cachos médios
cilindricos e compactos, coloracdo rosada e sabor denominado Foxy muito apreciado pelo
consumidor brasileiro (GOMES e FERRAZ, 2011).

A cultivar ‘BRS Violeta’ foi obtida a partir de cruzamento ‘BRS Rubea’ x ‘TAC 1398-
21°, realizado na Embrapa Uva e Vinho, em 1999. E uma cultivar hibrida complexa que
apresenta as caracteristicas das uvas labruscas, seja pela morfologia geral da planta, seja pelas

caracteristicas de sabor da uva. O vinho e o suco elaborados com uvas desta cultivar



apresentam intensa coloragdo violacea, alto teor de acucares, sabor de framboesa
caracteristico e acidez relativamente baixa. (CAMARGO; MAIA; RITSCHELL, 2010;
CAMARGO; MAIA; NACHTIGAL, 2005).

Avaliando-se tais particularidades, o presente trabalho objetivou verificar o efeito do
tempo de armazenamento na qualidade de geleias de uva das cultivares Niagara Rosada e
BRS Violeta, em funcéo da variagdo da concentracdo do suco.

Material e Métodos

As uvas foram transportadas para o setor de Agroindustria do Instituto Federal de
Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Sul de Minas Gerais, Campus Muzambinho. Os frutos
foram submetidos a coc¢do em uma panela extratora de suco a vapor e o suco foi armazenado
em garrafas higienizadas com agua clorada a 150 ppm. Apds serem lacradas foram
armazenadas a 5°C até a data do processamento. A geleia foi elaborada com as seguintes
concentragfes de suco de uva: 1 (100% ‘Violeta’), 2 (75% ‘Violeta’ e 25% ‘Niégara’), 3
(50% “Violeta’ e 50% de ‘Niagara’), 4 (25% ‘Violeta’ e 75% ‘Niagara’), 5 (100 % de
‘Niagara’). Para o processamento da geleia utilizou-se uma proporcédo de 60% de aclcar em
relacdo ao volume de suco, e 25 gramas de pectina para cada quilograma de agUcar. Procedeu-
se 0 processo de coccdo em panela de ago inoxidavel utilizando-se fogdo industrial. O ponto
final de coccdo das geleias foi determinado medindo-se o teor de sélidos soluveis, verificado
com o auxilio de um refratdmetro. As geleias foram envasadas a quente em embalagens de
vidro (268 mL) previamente higienizados em agua clorada a 150 ppm. Em seguida, realizou-
se a termo-inversao, por 3 minutos, e o resfriamento em agua. As geleias foram identificadas
e armazenadas a temperatura ambiente durante 4 meses. A matéria-prima e as geleias foram
analisadas no inicio, aos 2 e 4 meses de armazenamento, quanto o teor de sélidos soluveis
(°Brix), acidez titulavel (% de acido tartarico) e pH (AOAC, 1990). A analise sensorial de
aceitabilidade foi realizadas aos 2 e 4 meses de armazenamento e contou com 30 provadores
ndo treinados, sendo mulheres e homens, entre 15 e 69 anos. Utilizou-se escala heddnica
estruturada mista de 5 pontos (1=desgostei muito; 3=nem gostei/nem desgostei; 5=gostei
muito) (MEILGAARD; CIVILLE; CARR, 1999) para avaliar o produto quanto a aparéncia,
sabor e textura. A intencdo de compra da geleia 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

e MINIM, 2006). As amostras de geleia foram servidas em biscoito de agua e sal aos



provadores, a temperatura ambiente. A contagem de bolores e leveduras foi feita pelo método
de plaqueamento em superficie conforme a técnica de Silva et al. (2007).

O experimento foi conduzido em delineamento inteiramente casualizado, com 2
repeticdes tendo como unidade experimental um vidro de geléia. O experimento foi em
esquema fatorial tendo-se geleias X tempo. No entanto, para a anélise sensorial, utilizou-se o
delineamento em blocos casualizados, em que cada provador constitui um bloco (30 blocos).
As médias dos tratamentos, quando significativas, foram comparadas pelo teste de Tukey a
5% de probabilidade.

Resultados e Discusséo

Na caracterizacdo da matéria-prima utilizada para confeccdo das geleias, observa-se
que os sucos das uvas ‘Violeta’ e ‘Nidgara’ apresentavam respectivamente: 12,0 e 10,4°Brix,
0,88 e 0,95% de acido tartarico e 3,49 e 3,41 de pH.

Verifica-se na Tabela 1, que os valores de sélidos sollveis estdo abaixo do estipulado
pela legislacdo, minimo de 62°Brix para a geléia tipo extra (BRASIL, 1978), pois 0 objetivo
deste trabalho foi elaborar uma geléia de menor consisténcia. A variacdo nestes teores €
observada entre os tratamentos sendo que as geleias com maior concentragdo de ‘Violeta’
apresentam valores superiores. Na mesma tabela, observa-se que ndo houve diferenga
estatistica entre os tratamentos em relacdo a acidez titulavel, porém, observou-se diferenca

para pH, onde as geleias com maior concentracao de ‘Violeta’ apresentaram maiores valores.

Tabela 1. Teores de solidos solUveis (SS), acidez titulavel (AT) e pH em geleias de duas

cultivares de uvas durante o armazenamento.

Geleias SS (°Brix) AT (g de 4cido tartarico.100™) pH
10 57,50 A 0,759 3,46 A
2 57,22 AB 0,746 3,43 AB
3 56,68 B 0,722 3,41B
4 54,43 C 0,685 3,36 C
5 53,82 C 0,712 3,28D
Teste F 92,42** 1,99NS 42,21**
DMS (5%) 0,79 0,09 0,05
Tempo (meses)

Inicio 56,03 0,697 3,37B
2 55,90 0,738 3,49 A
4 55,98 0,739 331C
Teste F 0,22NS 2,20NS 122,93**
DMS (5%) 0,51 0,06 0,03

Geléia X tempo 3,64 * 2,94* 2,52NS




°1 (100% “Violeta’), 2 (75% “Violeta’ e 25% ‘Niagara’), 3 (50% “Violeta’ e 50% de ‘Niagara’), 4 (25% “Violeta’
e 75% ‘Niagara’), 5 (100 % de ‘Niagara’)
%Meédias seguidas da mesma letra na coluna ndo diferem estatisticamente entre si, pelo Teste de Tukey a 5%.

Observa-se ainda na tabela 1 que os teores de solidos soltveis e de acidez titulavel
mantiveram-se durante 0 armazenamento, 0 que mostra que as geleias ndo apresentaram
alteracbes quimicas neste periodo, sendo isto um requisito para a manutencdo de sua
qualidade (TORREZAN, 1998). Somente os valores de pH que apresentaram variagéo,
porém, este se mantiveram ao redor de 3,0, o que é considerado um pH o6timo para a formacéo
do gel (TORREZAN, 1998).

De acordo com as Tabelas 2 e 3, ap6s 2 e 4 meses de armazenamento, a aparéncia,
sabor e textura das geléias foram ainda consideradas boas, pois os provadores indicaram
gostar destes parametros indicados pelos valores maiores de 3. Observou-se diferenca
estatistica entre os tratamentos em relacdo a aparéncia e textura, e ndo significativa em relacédo
ao sabor. Observa-se que a geléia que recebeu menor nota nestes parametros foi a 3 (50%
‘Violeta’ e 50% ‘Niagara’), o que refletiu na intencdo de compra. Observa-se ainda na tabela
3 que as geléias 4 e 5 diminuiram os valores na intencdo de compra do consumidor, sendo as

geleias com maior concentragdo de ‘Violeta’ as que apresentaram maior inten¢ao de compra.

Tabela 2. Valores médios de aparéncia, sabor, textura e intencdo de compra para geleias de

duas cultivares de uvas aos 2 meses de armazenamento.

Geleias Aparéncia Sabor Textura Intencéo
1* 4,47 A 4,10 A 4,17 A 4,10 A
2 4,50 A 4,27 A 4,17 A 3,97 AB
3 3,77B 3,87 A 3,43B 3,37B
4 4,17 AB 3,83 A 3,87 AB 420 A
5 4,30 AB 4,40 A 4,17 A 4,20 A

* 1 (100% “Violeta’), 2 (75% “Violeta’ e 25% ‘Niagara’), 3 (50% ‘Violeta’ e 50% de ‘Nidgara’), 4 (25%
‘Violeta’ e 75% ‘Niégara’), 5 (100 % de ‘Niagara’)
**Médias seguidas da mesma letra na coluna ndo diferem estatisticamente entre si, pelo Teste de Tukey a 5%.

Tabela 3. Valores médios de aparéncia, sabor, textura e intengdo de compra para geleias de

duas cultivares de uvas aos 4 meses de armazenamento.

Geleias Aparéncia Sabor Textura Intencéo
1* 4,50 A 4,37 A 4,50 A 4,30 A
2 4,30 A 453 A 4,33 AB 4,37 A
3 3,50B 4,07 A 3,73B 3,40B
4 4,00 AB 4,10 A 4,07 AB 3,67 AB
5 3,93AB 4,10 A 4,07 AB 3,40 B

* 1 (100% “Violeta’), 2 (75% “Violeta’ e 25% ‘Niagara’), 3 (50% ‘Violeta’ e 50% de ‘Niagara’), 4 (25%
‘Violeta’ e 75% ‘Niagara’), 5 (100 % de ‘Niagara’)



**Médias seguidas da mesma letra na coluna nao diferem estatisticamente entre si, pelo Teste de Tukey a 5%.

O controle das condicGes higiénicas, durante a producdo dos produtos, foi bastante
eficiente, pois os valores encontrados para bolores e levedura estdo abaixo dos valores
permitidos pela RDC n° 12 de 02/01/2000 publicada no Diario Oficial da Unido de
10/01/2000.

Conclusdes
O periodo de armazenamento ndo afetou a qualidade quimica, sensorial e
microbioldgica das geleias. A mistura de suco de uvas ‘Niagara’ ao de uvas ‘Violeta’, até a
concentracdo de 25%, na confeccdo de geleias, ndo altera o sabor, a textura e a aparéncia da
geleia, sendo indicada para a compra pelos consumidores, podendo ser considerada uma

alternativa para o consumo desta uva.
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