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RESUMO

A produgdo de geleias € um processo bastante utilizado, porém algumas frutas com grande quantidade de
nutrientes, como é o caso da graviola, sdo ainda pouco exploradas comercialmente nesses processos. Neste
trabalho teve-se como objetivo o desenvolvimento e caracterizago de geleia de graviola (Annona muricata) com
pimenta “dedo de moga” tipo extra e comum em trés concentragdes de pectina 0,5; 1,0 e 1,5%. As analises fisicas
e quimicas foram analisadas quanto ao seu teor de sélidos sollveis totais, umidade, vitamina C, Aw (atividade de
agua), acidez e pH, teste de sinérese e coloracdo expressa com valores de L*, a*, b*, croma e hue. A acidez e
umidade foram influenciadas pela concentracdo de pectina e também pela concentracéo de aglcar na geleia extra
e comum. Apenas a geleia comum com 0,5% de pectina apresentou sinérese, devido a maior acidez. Houve
diferenca significativa entre a geleia extra e comum na umidade e acidez e Aw e entre 0s parametros de cor na
geleia extra e comum. Resultados demonstraram que a estrutura do gel é afetada pela concentragdo do agUcar,
pectina e pela acidez.

Palavras-chave: pectina, sinérese, croma e hue.

Development and physico-chemical characterization of common and extra jelly soursop
with pepper

ABSTRACT

The production of gel is a widely-used process, but some fruits with lot of nutrients, such as the soursop, are still
not commercially exploited in these processes. This work had as objective the development and characterization
of soursop fruit (Annona muricata) jelly with pepper "lady finger" and extra common type in three pectin
concentrations 0.5; 1.0 and 1.5%. The physical and chemical analyzes were analyzed for total soluble solids
content, moisture, vitamin C, Aw (water activity), acidity and pH, syneresis test and expressed staining L *, a *, b
* chroma and hue. The acidity and humidity were influenced by the concentration of pectin and, also the
concentration of sugar in the extra common and jelly. Only the common jelly with 0.5% pectin presented
syneresis due to higher acidity. There was a significant difference between the extra and common jam in moisture
and acidity, Aw and between the color parameters in common and extra jelly. Results showed that the gel
structure is affected by the concentration of sugar, pectin and by the acidity.

Key words: pectin, syneresis, chroma and hue.
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1. Introducéo

A graviola (Annona muricata), pertencente a familia
Annonaceae, é uma das importantes frutiferas cultivadas
no Nordeste Brasileiro, principalmente nos Estados da
Paraiba, Ceara, Pernambuco e Bahia; seus frutos
utilizados na fabricacdo de suco, sorvetes, compotas,
geleias e doces (SACRAMENTO, 2003).

As pimentas do género Capsicum sdo originadas do
continente americano e pertencem a familia das
Solandceas, e dentre as espécies deste género
encontramos a Capsicum baccatum (dedo-de-moga) que
apresenta frutos de cores e formas variadas, cultivada
originariamente no sudeste e sul do Brasil
(CARVALHO; BIANCHETTI, 2004).

Segundo o Instituto Adolf Lutz (2008), geleias de
frutas sdo produtos preparados a partir de frutas e/ou
sucos, misturados com aglcar, com adi¢do de pectina,
4cidos e outros ingredientes permitidos, podendo
apresentar frutas inteiras, partes e/ou pedacos sob
variadas formas, formando uma mistura que sera
processada até se obter uma concentragdo e consisténcia
semi-solidas adequada. A Legislagdo permite a adicéo
de acidulantes e de pectina para compensar qualquer
deficiéncia no conteido natural de pectina ou acidez da
fruta (TORREZAN, 1998).

Neste trabalho objetivou-se desenvolver
formulagfes de geleia de graviola (Annona muricata)
do tipo comum e extra com pimenta “dedo de moga”
(Capsicum baccatum) elaboradas com diferentes
concentragbes de pectina avaliando  possiveis
influéncias nas propriedades fisicas e quimicas entre 0s
dois tipos de geleia, a comum e a extra.

2. Material e Métodos

As formulacdes de geleia, comum e extra, foram
desenvolvidas no Instituto Federal Goiano — Campus
Morrinhos, no laboratério de Agroindustria, onde foram
conduzidas as analises fisicas e quimicas na geleia de
graviola com pimenta tipo extra e comum.

Obtencéo das geleias

As Tabelas 1 e 2 apresentam a formulacdo de cada
geleia de graviola com pimenta comum e extra,
respectivamente.

As formulagdes foram produzidas de acordo com

Pereira et al. (2011), com adaptacdes. Na Figura 1
apresenta o fluxograma da geleia comum e extra de
graviola com pimenta.
Apos sanitizacdo, foi realizado o descascamento, corte e
retirada manual das sementes, separacdo dos gomos e
adicdo da polpa em tacho de cobre juntamente com o
acucar na proporcdo de 40 partes de polpa da fruta para
60 partes de acucar, para geleia do tipo comum e 50
partes de polpa para 50 de acUcar na geleia extra,
conforme estabelecido pela Resolugdo CNNPA n° 12,
de 1978 (BRASIL, 1978).

Foi adicionado acido citrico e pectina concentrado
até atingir o °Brix desejado. As formulacdes obtidas
foram envasadas e acondicionadas (Figura 2) até o
momento das analises, em embalagens de vidro de 200
g, previamente esterilizadas, fechadas com tampa de
metal e imediatamente resfriadas em agua fria.

Tabela 1. Porcentagem dos ingredientes utilizados nas formulagdes de geleia comum de graviola com adicdo de pimenta nos teores

de pectina 0,5%, 1,0%, e 1,5%.

Matérias-primas F1(0,5%) F2(1,0%) F3(1,5%)*
Acucar 64,44 64,33 64,20
Graviola 32,20 32,15 32,12
Pimenta 3,20 3,20 3,20
Pectina 0,16 0,32 0,48

*Porcentagem de pectina equivalente a 0,5% (F1), 1,0% (F2), 1,5% (F3) de 100% do peso do aglcar cristal.

Tabela 2. Porcentagem dos ingredientes utilizados nas formulagdes de geleia extra de graviola com adi¢do de pimenta nos teores de

pectina 0,5%, 1,0%, e 1.5%.

Matérias-primas F1(0,5%) F2(1,0%) F3(1,5%)*
Aclcar 48,44 48,33 48,20
Graviola 48,44 48,33 48,20
Pimenta 3,20 3,20 3,20
Pectina 0,16 0,32 0,48

*Porcentagem de pectina equivalente a 0,5% (F1), 1,0% (F2), 1,5% (F3) de 100% do peso do aglcar cristal.
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Recepgao (graviola)
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Remocao da casca
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Figura 1. Fluxograma das formulagdes de geleia (comum e extra) de graviola (Annona muricata) com pimenta.

Figura 2. Acondicionamento das Formulagfes de geleia de
graviola com pimenta.

Analises Quimicas e Fisicas

As geleias foram submetidas as analises de soélidos
solaveis totais (°Brix), pH, acidez titulavel, vitamina C,
umidade. As andlises foram realizadas segundo
metodologia do Instituto Adolf Lutz (2008) para as
caracteristicas cor e atividade de &gua (Aw); para
andlise do equipamento e da sinérese foi utilizada
metodologia de acordo com Licodiedolff et al. (2010).

O procedimento para analise de sinérese foi feito
segundo Licodiedolff et al. (2010). A presenca de
sinérese na geleia foi determinada por gravimetria
utilizando-se um béquer de 250 mL e uma peneira
comum. O volume de liquido depositado no fundo do
béquer foi pesado e utilizado para o célculo da
porcentagem de sinérese de acordo com a Equagdo 1.
Os resultados foram expressos em grama de liquido
liberado/100g de produto.

gdeliquido
100
g [Eq. 1]

Sinerese(%) =

A determinacdo de cor foi realizada utilizando-se
colorimetro Minolta, devidamente calibrado. Resultados

foram expressos em “CIELAB” (CIE L*a*b*), espaco
de cor comumente utilizado para determinagbes de cor
em alimentos.

A partir desses dados foram calculados os valores de
croma (c*), que correspondem & saturagdo ou
intensidade da cor (Eq. 2):

=

c*=va? + b* [Eq.2]

Foram calculados tambe os valores de angulo de
tonalidade (&ngulo h®), expressa em graus, pela Eq. 3:

h*= tang X b*a*) [Eq. 3]

Os dados obtidos foram avaliados em delineamento
inteiramente casualizado pelo método de analise de
variancia (ANOVA), foi aplicado o teste de Tukey a 5%
probabilidade. A andlise estatistica foi realizada
utilizando programa ASSISTAT (versao 7,7).

3. Resultados e Discusséo

A Tabela 3 demonstra as analises fisicas e quimicas
realizadas nas trés formulacBes da geleia de graviola
com pimenta tipo comum e extra.

Em relacdo ao pH, a geleia comum nédo apresentou
diferenca significativa entre as amostras com 0,5 e 1,5
% de pectina e entre 1,0 e 1,5 % de pectina, entretanto,
na geleia extra ndo houve diferenca significativa entre
nenhuma das concentraces de pectina estudadas e nas
concentragdes de 1,0 e 1,5% da geleia extra nédo
apresentou diferenca entre as amostras das geleias
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comum com 0,5 e 1,5 % de pectina. O indice de pH
apresenta-se levemente acima do recomendado que seria
de 3,4, sendo que, abaixo de 3,0, ocorre uma tendéncia a
sinérese. Os valores encontrados para as formulagdes de
geleia foram semelhantes aos encontrados por Freitas et
al. (2008), em avaliacdo de geleia de gabiroba que
obteve valores médios de 3,87.

A andlise de acidez demonstrou que na geleia
comum apenas as amostras com 0,5% de pectina
diferiram das demais concentra¢fes, enquanto que na
geleia extra ndo houve diferenca significativa entre as
concentracdes. Segundo Torrezan (1998), o 4&cido
enrijece as fibras da rede, mas a alta acidez afeta a
elasticidade, devido a hidrélise da pectina. A acidez
total da geleia deve estar ao redor de 0,5-0,8%, pois,
acima de 1% ou abaixo de 0,5%, tende a ocorrer
sinérese, ou seja, exsudagcdo do liquido da geleia.
Portanto, na amostra comum com maior valor de acidez
encontrado a 0,5% de pectina foi a Unica a apresentar
tendéncia a sinérese.

Como foi possivel observar, todas as formulagdes de
geleias do tipo comum atingiram a concentragéo de 65
°Brix, similares aos valores médios obtidos por Aradjo
et al. (2012) em geleia de pimenta com abacaxi, a qual
também obteve valores de 65°Brix. Para a geleia do tipo
extra, apenas as amostras com 1,0% de pectina
apresentaram diferenca significativa em relacdo as
demais concentracdes de pectina e na geleia comum néo
apresentaram  diferenca  significativa;  resultado

semelhante ao encontrado por Pereira et al. (2011) em
geleia de marmelo japonés.

Pode-se observar que as formulaces de geleia
comum obtiveram maior teor de atividade de agua; fato
ndo esperado visto que as formulacdes tém maior
guantidade de aclcar e tendem a absorver mais
umidade. As formulacdes de geleia extra e comum
foram estatisticamente  significativas entre  as
concentragcdes de pectinas avaliadas quanto ao teor de
agua presente nas amostras. A média estimada foi de
0,81, todavia foram estatisticamente superiores as
amostras do tipo extra cujo valor menos expressivo da
atividade de agua ficou em torno de 0,72 quando
utilizado 1,5% de pectina.

Em relacdo ao teor de umidade ndo houve diferenca
estatistica significativa entre as concentracBes de
pectina e entre os tipos de geleia. Os valores de umidade
obtidos foram semelhantes aos encontrados por Freitas
(2008), que encontraram valores médios de 34,33
0/100g para geleia de gabiroba.

A anélise de vitamina C em todas as amostras de
geleia comum e extra obtiveram como resultado 0,889
9/100g de acido ascorbico, sendo que Schervensquy et
al. (2015) encontraram valor inferior para geleia de
abacaxi com horteld que foi de 0,52mg/100g de acido
ascorbico.

Na Tabela 4 pode-se verificar os valores obtidos nas
andlises de cor (L*, a*, b*) das geleias de graviola com
pimenta dedo-de-moga extra e comum.

Tabela 3. Analises fisicas e quimicas das formulagdes de geleia de graviola comum e extra com adi¢do de pimenta dedo-de-moca

com 0,5%, 1,0%, e 1,5% de pectina.

Comum Extra
Anilises Pectina Pectina Pectina Pectina Pectina Pectina
0,5 % 1,0 % 1,5 % 0,5 % 1,0 % 1,5 %
H 3,73 3,93 3,83 3,69 3,76 3,77
P +0,0575C +0,057% +0,057°8 +0,057¢ +0,0575¢ +0,0575C
Acidez(% de acido 2,25 1,25 1,0 1,65 1,65 1,65
citrico) +0,00° +0,008¢ +0,00° +0,008 +0,008 + 0,008
o o 65,0 65,0 65,0 65,0 67,0 65,0
SST (* Brix) +0,007 +0,007 +0,00° +0,00° +0,008 +0,00
Aw 0,81 0,81 0,80 0,75 0,75 0,72
+0,003"* +0,004" +0,001% +0,018 +0,018 +0,004¢
. 34,64 30,27 38,87 34,53 28,72 37,45
Umidade (%b.u) +1,38" +5,66" +1,23° +1,424 +452A +2,05%
Vitamina C 0,889" 0,889" 0,889" 0,889% 0,889% 0,889"
(mg/100g)
Sinerése (%) 0,0014 -- -- -- -- --

*As letras mailscula diferentes em uma mesma linha, apresentam diferenga estatistica entre si pelo teste de Tukey (p <0,05).
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Em relacdo ao pardmetro L* (luminosidade ou extra com 0,5 e 1,5% de pectina a apresentaram maiores
claridade) houve variacBes de 21,59 a 27,25, sendo a valores para o parametro b*indicando uma tendéncia de
menor luminosidade para a geleia extra a 0,5% de coloracdo amarela.
pectina e maior luminosidade na geleia extra a 1,0% de O valor de croma encontrado variou de 15,84 a
pectina, observando-se que o tipo de geleia e o teor de 25,94 e para 0 angulo da e hue oscilou entre 1,26 e 1,39.
pectina pode ter influenciado na luminosidade. O valor de c¢* foi menor nas geleias do tipo comum,

Para o parametro a* [coloracdo vermelha(+) ao excecdo a 1% de pectina nas amostras do tipo extra.
verde(-)], as amostras de 0,5 % de pectina da geleia De acordo com Kirca et al. (2007) a cor perceptivel de
extra apresentaram dados estatisticamente iguais as geleias depende da quantidade relativa de cores
amostras com 1,5 % da geleia comum, no entanto, a vermelha e amarela, a qual é expressa como h*,
geleia extra a 1,5% de pectina apresentou maior enquanto que o valor de c* descreve a saturagdo ou a
tendéncia a coloracéo vermelha. intensidade da cor em que as geleias com maiores

O parametro de cor b*(coloracdo amarelo(+) ao valores de ¢* sdo mais vivas e, consequentemente, mais
azul(-), apresentou diferencas significativas entre os atrativas a compra. No presente estudo as formulacdes
tipos de geleias e as concentracbes de pectinas de geleias de graviola que apresentaram uma coloragéo
avaliados. De modo geral os valores oscilaram entre c* acentuada e com brilho caracteristico foram as 0,5 e
15,60 na geleia comum a 25,28 na geleia extra na 1,5% geleia extra.

concentracdo de 0,5% de pectina. As amostras de geleia

Tabela 4. Anélises de cor realizadas nas formulagdes de geleia de graviola comum e extra com adi¢do de pimenta, com 0,5%, 1,0%,
e 1,5% de pectina

L* a* [
Tratamentos Extra Comum Extra Comum Extra Comum
5% 21,59 26,73 5,83 2,71 25,28 15,60
+0,02° +0,01° +0,01% +0,02° +0,08% +0,05"
10% 27,25 24,98 3,50 3,88 18,87 19,33
: +0,04° +0,01°¢ +0,03° +0,02°¢ +0,03° +0,03°¢
15% 24,42 24,21 6,20 5,81 23,51 18,10
: +0,03°¢ +0,016 ¢ +0,05°¢ +0,10¢ +0,05°¢ +0,28¢

*As letras minusculas diferentes horizontalmente ou verticalmente, dentro de um mesmo espaco de cor, apresentam diferenga estatistica entre si pelo
teste de Tukey (p <0,05), L*: %CV=0,29; a*: CV=1,0%; b*: CV=0,61%.

Tabela 5. Analises da tonalidade croma e hue nas formulacdes de geleia de graviola comum e extra com adi¢do de pimenta, com
0,5%, 1,0%, e 1,5% de pectina.

Tratamentos CROMA (c*) HUE (h*)
Extra Comum Extra Comum
0,5% 25,94c 15,84a 1,34b 1,39c
1,0% 19,19b 19,71b 1,38c 1,37c
1,5% 24,13c 19,01b 1,31b 1,26a

*As letras minusculas diferentes horizontalmente ou verticalmente, dentro de um mesmo espaco de cor, apresentam diferenca estatistica entre si pelo
teste de Tukey (p <0,05).

4. Conclusoes uma menor atividade de &gua o que evidencia uma
Pelos resultados encontrados neste trabalho ficou maior shelf life.

evidente que a concentragcdo de pectina e o tipo de O processamento de geleias é um modo de

geleia influi nas caracteristicas fisicas e quimicas da aproveitamento de frutos sazonais. Apesar da graviola

geleia de graviola com pimenta dedo-de-moga. A geleia ser uma fruta de grande valor nutricional ainda séo

comum com 5% de pectina apresentou sinérese, escassos  estudos que viabilizem seu  melhor

alteragdo indesejavel; as geleias extras apresentaram aproveitamento.
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