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RESUMO

A busca por produtos que apresentem boas caracteristicas sensoriais, nutricionais e propriedades funcionais tem
sido uma das exigéncias dos consumidores. Geléias mistas vao de encontro as exigéncias do mercado consumidor. O
objetivo deste trabalho foi testar diferentes concentracfes de pol pas de maracujé e de goiaba para se obter umageléia
com alto teor de vitamina C, de forma que as caracteristicas sensoriais fossem mantidas. Foram elaboradas geléias
mistas de goiabadavariedade‘ Paluma’ e maracujaamarelo ‘flavicarpa em diferentes composicies, sendoa“geléiaA”
compostade 50% de maracujae 50% de goiaba, “geléiaB” 70% de goiabae 30% de maracujae“geléiaC” 70% maracuja
€ 30% goiaba. AvaliacBes quimicas constaram da determinagéo do pH, sélidos soliveistotais eteor devitaminaC. Os
atributos aparéncia, sabor, textura e aceitagdo global foram avaliados por meio de testes de aceitacdo, utilizando-se
escala heddnica. Constatou-se que as trés geléias mistas foram aceitas em todos os atributos avaliados pela maioria
dosprovadores. Nadeterminagéo do teor de vitamina C, detectou-se que naelaboracdo de um mix de geléiade maracuja
€ goiaba consegue-se preservar teores de vitamina C.

Palavras-chave: Psidiumguajava L., Passiflora edulisf. flavicarpa, andlise quimica, andlise sensorial.

ABSTRACT

Evaluation of guavaand passion fruit jams

The search for food products with good sensory and nutritive characteristics and functional properties have
increased among consumers. Mixed jamsarein compliance with consumers’ demands. The objective of thisstudy was
test different pulp concentrations of guavaand passion fruit to obtain ajam with higher concentration of vitamin C but
with the same sensory quality. Mixed jams of guavaand passion fruit in different proportionswere prepared. “JamA”
consisted of 50% guava and 50% passion fruit, “jam B” consisted of 70% guava and 30% passion fruit, and “jam C”
30% guavaand 70% passion fruit. Chemical evaluations determined pH, °Brix and concentration of vitamin C. Quality
of aspect, flavor, texture, and global acceptance were evaluated using the hedonic scale. All three jams were found
acceptable for all evaluated qualitative parameters. The results also showed that guava and passion fruit mixed jam
keeps high concentrations of vitamin C.

Key words: Psidiumguajava L., Passiflora edulisf. flavicarpa, chemical analysis, sensory analysis.
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INTRODUCAO

As frutas sdo indispensaveis a alimentagéo humana
pelo seu ato valor nutritivo, além de possuirem sabor
agradavel, seremricasem saisminerais, fibrase boaparte
possui vitaminas necessarias parao regul ar funcionamen-
to do organismo humano (Ribeiro, 1995).

Existetendénciamundia em relacdo ao mercado con-
sumidor de frutas, principalmente das tropicais, pelo sa-
bor exético que possuem (Ferrari et al., 2004). Estudos
econdmicos indicam que h& consideravel potencial de
exportacdo parafrutastropicais e seus produtos industri-
alizados, porém afaltade padr&o de qualidade dos produ-
tos processados limita a exportag8o. A qualidade de um
produto engloba valor nutritivo, propriedades sensoriais
e constituintes quimicos e funcionais (Abbott, 1999; Sato
etal., 2005).

Asgeléias constituem-se numaimportante alternativa
para 0 processamento, aproveitamento e consumo de
frutas. Segundo a Resolugdo CNNPA n°12, de 1978, ge-
Iéia de frutas € o produto obtido pela cocgao de frutas
inteiras ou em pedacos, polpa ou suco de frutas, com
acUcar e concentrado até consisténcia gelatinosa. Pode
ser adicionado glicose ou aglicar invertido paraconferir
brilho ao produto, sendo tolerada a adi¢do de acidulantes
e pectina para compensar qualquer deficiéncia no con-
tetdo natural de pectinaou de acidez dafruta. O produ-
to deve ser concentrado até que 0 °Brix atinjavalor sufi-
ciente para que ocorra a geleificagdo durante o
resfriamento (Jackix, 1988). Geléias mistas unem caracte-
risticas nutricionais de duas ou maisfrutas, além de pro-
porcionar agradaveis caracteristicas sensoriais, de for-
ma a estar conquistando, gradativamente, espaco nobre
no mercado consumidor. Além disso, o tematem motiva-
do pesquisas no cendario cientifico, é o caso de Mélo et
al. (1999), que realizaram o estudo com gelélamista de
pitangae acerolae de Matsuuraet al. (2002), querealiza-
ram estudo semelhante com geléia mista de maracujae
acerola, avaliando teoresdevitaminaC.

O maracuja € uma fruta rica em riboflavina, &cido
nicotinico e caroteno, mas apresentabaixos teores de &ci-
do ascorbico (30 a50 mg/100 g de polpa) quando compa-
rado com outras frutas (ITAL, 1980). A goiaba, por sua
vez, é consideradaum fruto bastante atrativo, em razéo de
suadelicada cor e agradavel aroma, além de ser umadas
mais completas e equilibradas frutas no que diz respeito
aovaor nutritivo (Pereira, 1995; Pereira & Martinez, 1986;
Sato et al., 2005), possuindo elevado teor de acido
ascorbico, chegando a 300 mg/100 g, valor considerado
elevado quando comparado as doses recomendadas para
ingestéo diaria (Rathore, 1976; Medinaet al., 1991).

Entre suas multiplas fungdes, o acido ascérbico tem
um papel essencial como antioxidante. Também é neces-
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sario nareducdo do ferro-férrico em ferro-ferroso que ocor-
reno trato intestinal . Essas caracteristi casfazem com que,
freqlientemente, a vitamina C seja recomendada como
suplementacdo alimentar, além de atrair atencGes em pes-
quisas por aimentos que contenham esta vitamina, ou
que possam ser enriquecidos com esse constituinte
(Gerude, 1995; Franco, 1982; Tavareset al., 2003).

O desenvolvimento de novos produtos no mercado
pode estimular pequenas agroindustrias, aumentando seu
potencial produtivo e, competitivo e promovendo o apa-
recimento de outras empresasdo ramo (Prati et al., 2004).
Entretanto, antes de lancar um produto no mercado €im-
portante se fazer um estudo do impacto desse na popul a-
¢80 consumidora, paraque 0 mesmo ndo resulte em preju-
izos. Para tanto, utiliza-se a sensagdo resultante das
interacdes dos 6rgaos humanos dos sentidos com os ali-
mentos paraavaliar suaqualidade e aceitabilidade (Teixeira
etal., 1987; Moraes, 1988; Matsuuraet al., 2002).

Tendo em vista estas caracteristicas, este trabalho
objetivou o desenvol vimento de umagel éiamistade goi-
abadavariedade ‘' Paluma’ e maracuj&amarelo, variando
as concentracoes de polpas utilizadas, visando a obten-
¢30 de um produto com elevado teor de vitamina C, com
manutencdo das caracteristicas sensoriais.

MATERIAL EMETODOS

Foram usados frutos de goiaba da variedade * Paluma
(Psidiumguajava L.) emaracujaamarelo (Passifloraedulis
f. flavicarpa), adquiridos no mercado local de Maring&/
PR etransportadosao L aboratério deAlimentos, do Cen-
tro Tecnoldgico de Maringd, da Universidade Estadual
de Maring4, onde eles foram classificados, selecionados
e eliminados os machucados, pedinculos, folhas etc., re-
alizando-se aseguir asanitizacéo. O agUcar utilizado foi a
sacarosetipo cristal.

Asgoiabasforam descascadas manua mente com uma
faca de aco inoxidavel, as sementes removidas e a polpa
trituradaem liquidificador. A polpade maracujafoi sepa-
radada casca, homogeneizadaem liquidificador efiltrada,
visando a eliminagdo das sementes.

A cascado maracuja(parte branca) é ricaem pectina,
niacina(vitaminaB3), ferro, célcio, e fosforo. Em huma-
nos, a niacina atua no crescimento e na producdo de
horménios, assim como previne problemas gastrointes-
tinais. Os minerais atuam naprevencdo daanemia(ferro),
no crescimento e fortalecimento dos o0ssos (célcio) e na
formacao celular (fésforo) (Gomes, 2004, apud Cordovaet
al., 2004).

Dessamaneira, utilizaram-se as cascas dos maracujas
paraaaobtencdo da pectina, empregadano processamento.
O procedimento utilizado foi el ementar e consistiu nasub-
missdo das cascas em agua em ebulicdo (100 °C) e com
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auxilio deumacolher fez-se aseparacéo dapeliculabran-
ca da casca. Em seguida, a pelicula foi triturada e
homogeneizada, usando um liquidificador, até que ficas-
seumapasta(Oliveiraet al., 2002).

Os componentes, em suas devidas proporcdes, foram
submetidos a cocgdo em temperaturade 100 °C. A quanti-
dade de agUcar, e de pectina utilizada foi proporcional a
porcentagem de cada uma das pol pas de frutas adiciona-
das amistura, seguindo os valores referenciados pelale-
gislacdo, em que parageléiastipo “extra’ € de 50 partes
de frutas frescas, ou seu equivalente, para 50 partes de
acUcar e, N0 maximo, 2% de pectina. Procedeu-se a con-
centragdo até que a mistura atingisse o teor de solidos
solveis minimos de 65% p/p (Resolugdo CNNPA n° 12,
de 1978). A Figura 1ilustrao fluxogramado processo.

Adotando-se o mesmo procedimento de fabricagéo,
foram elaborados trés tipos diferentes de geléias mistas,
0squais variavam em composicdo: a“geléiaA” foi com-
posta de 50% de maracuja e 50% de goiaba, a“geléiaB”
com 70% de goiabae 30% de maracujaea“geléiaC” com
70% de maracujae 30% de goiaba. O tempo de cocgéo, em
média, foi de 30 minutos para todos os tipos de geléia
elaborados.

Asgeléiasforam acondicionadas em vidros com tam-
pas metdlicas, previamente esterilizados e armazenados
sob refrigeracéo com temperaturamédiade 4 °C.

Preparou-setambém gel éas de goi abae maracuja, como
testemunha dos diferentes tipos de geléias mistas.

Santizagao Selegéo
Separagao Sandizacao

das cascas |

Submissao das
cascas afervura

Separagao
da pectina

l Elminacao das
Trturacao scas e sementes
da polpa |

l Trturagéo

da polpa

Fitragao

das sementes

Mistura dos
ingredientes

!

Cocgane

concentragao
ate 65" Brix

!

Acondicionamento
em vidros

|

Fechamento e inversao dos vidros
|

Resfriamento

}

Armazenamento

Figural- Fluxogramageral do processamento degeléamistade
goiabaemaracuja.
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A determinac&o do °Brix foi realizadano momento do
preparo das geléias (Instituto Adolfo Lutz, 1985). A vita-
mina C total foi quantificada pelo método de volumetria
de oxidoreducdo (Instituto Adolfo Lutz, 1985). O pH foi
determinado por leituradiretaem potencidmetro, (Institu-
to Adolfo Lutz, 1985). As andlises de vitamina C e pH
foram realizadas durante 12 dias, em intervalos de dois
dias.

A analise sensorial foi realizada aos 30 dias de
armazenamento, aplicando-se um teste de aceitagdo em
47 provadores ndo-treinados no Laboratério de Analise
Sensoria de Alimentosdo CTM (Centro Tecnol 6gico de
Maringd). As amostras foram servidas em copos
descartaveis, codificadas com trés algarismos al eatorios,
contendo + 20 g de geléia(1SO, 1982). Utilizou-se escala
hedénica estruturada mista de nove pontos (1 = desgos-
tel extremamente; 5= nem gostei/nem desgostei; 9 = gos-
tel extremamente) paraavaliar o produto quanto aaparén-
cia, sabor, texturae aceitacdo globa (Stonee Sidel, 1993).
A FichadeAceitagdo Sensorial dasgeléasutilizadapelos
provadores esté apresentada na Figura 2. Os resultados
foram analisados estatisticamente pela ANOVA (andlise
devariancia), utilizando-se o teste de Tukey paraverificar
diferencas entre as amostras.

Nome:

Data:
Avalie cada amostra usando a escala abaixo para descrever o quan-
to vocé gostou ou desgostou:

1. Desgostei muitissimo 6. Gostei ligeiramente

2. Desgostei muito 7. Gostei regularmente
3. Desgostei regularmente 8. Gostei muito

4. Desgostei ligeiramente 9. Gostei muitissimo

5. Indiferente

Ndmero Aceitacéo

da amostra global Textura Sabor Aparéncia
456

Comentarios:

126
Comentarios:

743
Comentarios:

Qual foi a amostra que vocé mais gostou?
Amostra de nimero:
Comentérios:

Figura 2 - Modelo de ficha utilizada para o levantamento da
aceitacdo sensorial dasgeléiasmistas: “geléiaA” (50% goiabae
50% maracuja), “geléiaB” (70% goiabae 30% maracujd) e“geléia
C” (70% maracujae 30% goiaba).
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RESULTADOSE DISCUSSAO

Avaliagbes Quimicas

O teor de &cido ascorbico encontrado nas “ geléiasA,
B e C", imediatamente apds 0 processamento, encontra-
se na Figura 3.

Os resultados mostram a proporcionalidade existente
entre a porcentagem de goiaba presente nas geléias e a
quantidade encontrada de vitamina C nelas, caracterizan-
do assim a goiaba como importante fonte desta vitamina,
mesmo apés sofrer processamento térmico.

A Figura 4 mostra a cinética de degradacao do acido
ascorbico presente nas geléias mistas durante um perio-
dode 10 dias.

Quantidade significativadevitaminaC foi conserva-
da nas amostras ap0s o periodo de armazenamento. Para
a“geléaB”, foi de aproximadamente 75%, paraa“geléia
C" de70% eparaa“geléiaA” de 50%. Osvaloresde pH
dasgeléiasforam proximosa3,5.

Todas as gel éias mistas receberam médias superiores
a 6 na escala hedbnica, que representa “gostel ligeira-
mente”. A andlise estatistica (ANOVA) revelou que ndo
ha diferenca significativa entre os atributos para as “ ge-
léiasA eC”, diferentemente daamostraB, aqual apresen-
tou diferenca significativa entre os atributos.

Nas Figuras 5 e 6, confirma-se, através do teste de
Tukey, arelacdo dos resultados obtidos pelaANOVA para
asamostras“A eB”. AFigura7 possibilitaaidentificaggo,
na amostra C, dos atributos que possuem diferencas esta-
tisticas entre as médias com nivel designificanciade0,05.
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Teor de Vitamina C

Geléias

Figura3. Teor deVitaminaC por 100 g degeléiapurade maracuja,
geléiapuradegoiaba, “geléiaA” (50% goiabae 50% maracuja),
“geléia B” (70% goiaba e 30% maracuja), e “geléia C" (70%
maracujae 30% goiaba).
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—+— Geléia de Maracuja
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100
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Teor de vitamina C
(mg/100g)

0

2 4 6 8 10 12
Tempo de armazenagem (dias)

Figura4 - QuantidadedevitaminaC em 100 gdegeléa. “Geléia
A” (50% maracujae50% goiaba), “ geléiaB” (70% goiabae 30%
maracujd) e“geléiaC” (70% maracujée 30% goiaba).
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Figura5 - Distribuicdo da porcentagem de provadores segundo
aescalahedonicaparatextura, sabor e aparénciadageléiaA.
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Figura6 - Distribuiggo dos provadores segundo aescalaheddnica
paratextura, sabor e aparénciadageléiaB.
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Figura7 - Distribuigéo dos provadores segundo aescalaheddnica
paratextura, sabor e aparénciadageléiaC.

O Unico atributo quediferiuna“geléiaB” foi atextura,
que recebeu amenor nota. Os demais par@metros, sabor e
aparéncia, ndo diferiram estatisticamente entre si.

A Tabela 1 apresentaamédia e o desvio-padréo (DP)
dos atributos avaliados na “geléia A”, as porcentagens
devalores obtidos por meio da escalahedbnica, com pon-
tuac8o superior a 6, pelos julgadores e aceitacdo. Pode
ser observado que todos os atributos atingiram médias
superiores aguel aestipul ada e aceitacdo pel os provadores.

A “geléiaB” apresentou aceitacdo em todos os atribu-
tosavaliados, embora, tenhadiferencasignificativaentre
eles. Suas médias, também, foram superiores as estipul a-
das. Esses resultados estdo apresentados na Tabela 2.

A“geléiaC”, conforme exemplificaa Tabela 3, apre-
sentou médiaestatisticainferior aestipulada (7 + 0,5) para
todos os atributos, mas em relagéo a distribuicdo dos
provadores, obteve boa aceitacdo para todos os atribu-
tos, visto que a porcentagem foi superior a 50%.

A Tabela 4 mostraamédiae o desvio-padréo (DP) da
aceitacdo global das trés geléias, porcentagens de valo-
res da escal a heddnica maiores que 6 e aceitacdo. Obser-
va-se que paraaaceitacdo global, as“ geléiasA e B” atin-
giram médias superiores aestipulada, poréma“geléiaC”
teve médiaestatisticainferior aestipulada( 7+ 0,5).
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Tabela1- Médiaedesvio-padréo (DP) dosatributosdageléiaA, percentagem de val ores de escalaheddnicamaiores que 6 e aceitagdo

Atributos Média* DP % valorese>6 Aceitacdo
Textura 7,282 1,14 89,36% Aceito
Aparéncia 7,348 14 82,98% Aceito
Sabor 7,602 1,03 97,87% Aceito

*|etras iguais indicam que as médias néo diferem estatisticamente (p<5).

Tabela 2 - Médiae desvio-padréo (DP) dosatributos dageléiaB, porcentagem de val ores de escalahedonica mai ores que 6 e aceitagéo

Atributos M édia* DP % valores> 6 Aceitacéo
Textura 7,282 1,14 89,36% Aceito
Aparéncia 7,34b 14 91,79% Aceito
Sabor 7,60ab 1,03 93,62% Aceito

*letras iguais indicam que as médias ndo diferem estatisticamente (p<5).

Tabela 3 - Médiae desvio-padréo (DP) dosatributos dageléiaC, porcentagem de val ores de escalaheddnicamai ores que 6 e aceitagéo

Atributos M édia* DP % valorese> 6 Aceitacéo
Textura 5,96% 2,07 65,96% Aceito
Sabor 6,402 1,76 75,34% Aceito
Aparéncia 5,982 1,74 61,70% Aceito

*|etras iguais indicam que as médias ndo diferem estatisticamente (p<5).

Tabela 4 - Médiae desvio-padréo (DP) daaceitagdo global dastrés geléias, porcentagem de val ores de escalaheddnicamaiores

gue 6 e aceitacéo

Amostra M édia* DP % valorese> 6 Aceitacéo
A 7,382 0,99 97,87 Aceito
B 7,362 1,22 93,62 Aceito
C 6,26b 1,63 74,47 Aceito

*letras iguais indicam que as médias ndo diferem estatisticamente (p<5).

Pelaandlise dos resultados fornecidos pel os candida-
tos, observou-se que a geléia A obteve maior aceitacso,
com 46,81% da preferénciadosjulgadores; ageléaB com
29,79% de preferéncia; eaamostraC, com 23,40% de acei-
tacdo. Esse resultado € advindo, provavelmente, da me-
nor consisténcia provocada por maiores teores de polpa
demaracujapresente naformulagéo, pelaacidez maisele-
vada no produto, comprometendo assim sua textura e
aparéncia.

CONCLUSOES

Verificou-se ser possivel aelaboracdo degeléasmis
tas de maracuja e goiaba com teores significativos de vi-
taminaC, sendo que o consumo de57 gda“geléiaA” e 46
gda“geléiaC” suprem as necessidades diarias desta vi-
tamina em um individuo adulto. Além dessas proprieda-
des nutricionais, todas as geléias tiveram aceitagéo glo-
bal, destacando-se a “geléia A", composta de 50% de
goiabae 50% de maracuj, com apreferénciade aproxima
damente 47% dos provadores.
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