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Resumo

O presente trabalho teve como objetivo desenvolver formulacoes de geleia a partir das polpas de laranja e acerola,
em diferentes proporcoes (F1: 50% laranja e 50% acerola; F2: 25% laranja e 75% acerola; F3: 75% laranja e 25%
acerola). Tanto as polpas quanto o produto acabado, foram analisados com relagdo aos sequintes pardmetros fisico-
quimicos: pH, teor de sdlidos soliiveis totais, acidez tituldvel, umidade, atividade de dgua e teor de Vitamina C.
A geleia foi processada em tacho a vapor de ago inoxiddvel, usando-se uma proporc¢io de polpa: aciicar de 3:2 e,
com relagdo a pectina ATM esta foi adicionada a mistura na proporgdo de 1,0% da quantidade da polpa, conforme
indicacbes do Senai (2006). Paralelamente as andlises fisicas e quimicas, foram realizados testes sensoriais
de aceitagdo e intengdo de compra, onde os atributos aparéncia, cor, sabor e textura foram avaliados por testes
afetivos através de uma escala heddnica de nove pontos, cujos resultados foram submetidos a avaliagdo estatistica
(ANOVA), ao nivel 5% de significancia, mostrando que, apesar da maior preferéncia pela F2, nido houve diferengas
significativas entre as trés formulagoes para os pardmetros aparéncia, sabor e textura. Com relacdo a cor, a F2
apresentou diferenca significativa das demais.

Palavras-chave: Frutas citricas. Produtos derivados. Andlise sensorial.

Abstract

The proposal of present research includes to develop jellies formulations from orange and acerola pulps in different
ratios (F1: 50% Orange and 50% acerola; F2: 25% Orange and 75% acerola; F3: 75% Orange and 25% acerolas).
As the pulps as jellies were analysed respecting following physical and chemical parameters: pH, water activity,
total soluble solids, acidity, moisture, and vitamin C content. The jelly was prepared in stainless steel boiler,
using pulp/sugar in 3/2 proportion. ATM pectin was added in 1% pulp content, according Senai (2006). Besides
physical-chemical analyses, acceptance and purchase intent sensory tests were performed where appearance, color,
flavor and texture were evaluated through nine-point hedonic scale affective tests; the results were submitted to
5% (ANOVA) and showed that, despite the major preference by F2, there were no significant differences among the
three formulations respecting appearance, taste and texture. Respecting color, F2 differed from the others.
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1 Introducao:

fruticultura brasileira, direcionada para os mer-
A cados interno e externo, nos ultimos anos, tem

proporcionado ao pais negdcios que envolvem
alguns milhoes de dolares, milhares de empregos, in-
clusao social de homens e mulheres ao longo da cadeia
produtiva, aproveitando-se de cendrio mercadoldgico
altamente promissor (Antunes, 2006: Hoffman and
Antunes, 2007).

O Brasil é um dos trés maiores produtores de frutas do
mundo, sendo estas frutas cultivadas numa drea aproxi-
mada de 2,2 milhdes de hectares. Sua produgao superou
43 milhoes de toneladas em 2008, o que representa 5%
da produc¢ao mundial. Com esse saldo, o pais fica atras
apenas da China e da India (Fachinello & Nachtuigal,
2010; Andrade, 2012).

Dentro da fruticultura brasileira as frutas citricas,
nas ultimas décadas, ocuparam posigao de destaque nas
exportagdes brasileiras de frutas frescas, correspondendo
a US$ 28 milhdes com um extraordindrio crescimento
de 44,2% em relacao ao ano de 1998 (Senna et al, 2007).

Dentre as frutas citricas, a laranja (Citrus sinensis)
destaca-se, principalmente devido a sua participacao
no mercado internacional. Com relagdo as exportagdes
de frutas processadas, a laranja corresponde a 90%
deste total, sendo o Brasil maior fornecedor do mundo.
(Santos et al., 2013).

Segundo Andrade (2012) a laranja é a principal fruta
produzida no Brasil, com 18,1 milhdes de toneladas
saidas dos pomares em 2010, e responde por 42,9 % do
volume total da Fruticultura, um acréscimo na produgao
em 2,7 % em relacdo a 2009. O estado de Sao Paulo é o
principal produtor, com 13,9 milhoes de toneladas, cuja
participagao representa 76,6 % do volume.

Outra fruta que tem despertado grande interesse,
por parte da populagao, é a acerola (Malpiglia glabra),
muito utilizada no enriquecimento de sucos e alimen-
tos dietéticos, devido a elevada concentracao de acido
ascorbico (vitamina C), contendo ainda vitaminas A, B1,
B2, B3, calcio, fosforo e ferro (Adriano & Leonel, 2012).
Em relagao ao teor de vitamina C, a acerola apresenta
um teor entre 30 a 50 vezes maior do que o encontrado
nas laranjas, implicando que 1 a 2 frutos de acerola sao
suficientes para suprir o requerimento humano didrio
dessa vitamina. Devido aos beneficios do consumo da
acerola a sauide humana, esta tem sido largamente uti-
lizada no enriquecimento nutricional de alimentos, ou
mesmo de outros sucos, na ultima década (Carvalho et
al, 2000; Nogueira et al., 2002; Cunha Neto, 2012).

No enriquecimento nutricional da polpa de laranja,
esta pode ser misturada com a acerola, proporcionando
um refrescante e agradavel sabor, além de ser rica em
vitamina C. Este tipo de polpa ¢ muito bem aceito pelo
fato de proporcionar um agradavel paladar (Adriano
& Leonel, 2012).

Tanto a laranja quanto a acerola podem ser utilizados

para consumo in natura ou entao, na tentativa de reduzir
os desperdicios resultantes da grande perecibilidade
das mesmas, na producao de geleificados e doces ca-
seiros sendo a geleia uma das de maior importancia
comercial, pois, além de preservar grande parte de suas
propriedades, trata-se de um produto que nao necessita
de insumos quimicos, além de ser apreciado por todo o
mundo (Kluge et al, 2006; Machado et al, 2006; Lago et
al., 2006; Antunes, 2007; Pelegrine et al, 2012).

Devido ao exposto acima, o presente trabalho teve
como objetivo a elaboracado de trés formulagdes de geleia
de laranja enriquecida com acerola, a partir da polpa
destas duas frutas, em diferentes proporg¢des, assim
como analisar os atributos sensoriais do produto final,
de modo a verificar diferengas significativas, com relacao
ao sabor, cor, aroma e textura.

Em ciéncia e tecnologia de alimentos, testes sensoriais
de diferenca sao utilizados para detectar diferencas sen-
soriais que possam advir de altera¢des quimicas ou fisicas
que sofreram diferentes tratamentos. Assim, diferencas
nas propriedades sensoriais dos alimentos podem orig-
inar-se de variagoes nas formulagdes e processamento
dos alimentos. Na analise sensorial, recomenda-se uma
equipe composta por 30 a 50 provadores (Stone & Sidel,
1993; Meilgaard et al., 1999).

2 Material e Métodos:

Para o preparo da geleia, foram utilizados frutos
de laranja (Variedade Pera) e acerola (variedade cereja)
adquiridos em supermercados localizados no municipio
de Taubaté. As frutas foram entao selecionadas levando
em consideracdo a aparéncia (danos mecanicos), ama-
durecimento e senescéncia, perda de dgua e podriddes.
A seguir, a matéria prima selecionada foi muito bem
lavada com solugao de agua clorada, descascada e
desprovidas das sementes. A seguir, procedeu-se com
o despolpamento das frutas em despolpadeira (marca
Makanuda, modelo DM-Ci-SP) com tela de 1,6 mm de
abertura, visando a um maximo rendimento na extragao
da polpa.

Para a caracterizacao da polpa as andlises fisico-qui-
micas foram realizadas: pH (A.O.A.C., 1980 - Method
16192); teor de soélidos soluveis totais (Adolfo Lutz,
315/1V); teor de Vitamina C (Lima et al., 2003) e teor de
Umidade (Adolfo Lutz, 309/1V).

Em seguida, a geleia foi processada em tacho a vapor
de aco inoxidavel (marca Kromodinamica) com agitagao
continua. Para o processamento da geleia, utilizou-se a
proporgao polpa: acuicar de 3:2. Com relagdo a pectina
ATM, esta foi adicionada a mistura na proporcao de
1,0% da quantidade da polpa, conforme indicagdes do
Senai (2006). A polpa ja adicionada de 30% da quanti-
dade total da sacarose foi aquecida até atingir um teor
de solidos soltveis correspondente a 35°Brix. Uma vez
atingida tal consisténcia, o restante do agticar junta-
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mente com a pectina ja hidratada (na proporc¢ao de 150
gramas de agua para cada 8 gramas de pectina), foram
adicionados, sendo a mistura mantida sob aquecimento
até concentracao final de sélidos soluveis de 67 °Brix.

Com relagao as polpas, estas foram constituidas por
misturas bindrias das polpas de laranja e acerola em
diferentes porg¢des, da seguinte maneira:

F1:50% de polpa de laranja e 50% de polpa de acerola;

F2: 25% de polpa de laranja e 75% de polpa de acerola

F3:75% de polpa de laranja e 25% de polpa de acerola

Apds processada, a geleia foi envasada a quente, em
embalagens de vidro com capacidade para 250 g, fecha-
das com tampa de metal (previamente higienizadas)
invertidas por 15 minutos e posteriormente resfriadas
por agua fria; e estocadas a temperatura ambiente.

O produto acabado foi entao analisado com relagao
aos seguintes parametros fisico-quimicos: pH (A.O.A.C,,
1980 - Method 16192); teor de solidos soluveis totais
(Adolfo Lutz, 315/IV); acidez titulavel (Adolfo Lutz,
310/1V); teor de umidade (Adolfo Lutz, 309/1V); teor
de Vitamina C (LIMA et.a [, 2003) e Atividade de agua,
utilizando equipamento medidor da atividade de dgua.

3 Analise Sensorial

Paralelamente as analises fisicas e quimicas, foram
realizados testes sensoriais de aceitacao e intencao de
compra da geleia por uma equipe nado treinada de 50
julgadores. Os atributos aparéncia, cor, sabor e textura

foram avaliados por testes afetivos através de uma escala
hedonica de nove pontos. As amostras foram servidas
em porgoes de 15g, em pratos brancos codificados com
algarismos de trés digitos aleatdrios, sendo a ordem de
apresentacao devidamente balanceada.

As trés formulagoes de geleia de alranja com acerola
foram entao submetidas a testes sensoriais de aceitabili-
dade, onde cada provador recebeu, juntamente com as
amostras de geleia uma ficha de avaliacao que contém 9
faces correspondendo respectivamente a 9 (gostei extre-
mamente), 8 (gostei muito), 7 (gostei moderadamente),
6 (gostei ligeiramente), 5 (ndo gostei nem desgostei), 4
(desgostei ligeiramente), 3 (desgostei moderadamente),
2 (desgostei muito) e 1 (desgostei extremamente).

Além do teste de aceitagdo, anteriormente descrito,
foi realizado o além do teste de intencdo de compra, o
qual conteve 5 faces, correspondendo, respectivamente a
5 (certamente compraria), 4 (possivelmente compraria),
3 (talvez compraria / ndo compraria), 2 (possivelmente
nao compraria) e 1 (certamente nao compraria).

Os resultados da analise sensorial foram submetidos
analise de varidncia (Anova) e as médias comparadas
pelo teste de Tukey ao nivel 5%.

4 Resultados e Discussao:
As analises referentes a caracterizagao das polpas de

laranja e acerola foram todas realizadas em triplicata, para
verificar se ha divergéncia de resultados nas repeti¢des.

Tabela 1: Propriedades fisico-quimicas das polpas de laranja e acerola e das misturas binarias.

PH SOLIDOS  UMIDADE ACIDO ATIVIDA
SOLUVEIS (%) ASCORBICO DE AGUA
(°BRIX) (MG/100 ML)
POLPA DE 3,75 8,20 (0,00) 91,92 31,75 =
LARANJA | (0,02) (1,03) (0,13)
POLPA DE 3,49 7,00 (0,00) 92,66 1324,00 -
ACEROLA | (0,03) (2,31) (1,26)
M.1 4,36 7,20 (0,00) 91,34 1674,00 =
(0,00) (0,12) (0,42)
M.2 3,33 7,00 (0,00) 93,68 1839,24 -
(0,07) (2,01) (2,21)
M.3 4,16 7,80 94,27 1243,75
(0,03) (0,00) (1,97) (1,43)
F.1 2,93 70,68 - 1342,31 0,789
(0,05) (0,00) (2,52) (0,13)
F.2 3,24 68,06 = 1848,03 0,831
(0,00) (0,00) (4,25) (0,02)
F.3 2,8 71,78 - 873,57 0,801
(0,03) (0,00) (8,62) (0,16)

M1: mistura binaria (50% polpa de acerola e 50% polpa de laranja); M2: mistura binaria (75% polpa de acerola e 25% polpa de laranja); M3: mis-
tura binaria (75% polpa de laranja e 25% polpa de acerola); F1: Geleia elaborada a partir da M1; F2: Geleia elaborada a partir da M2; F3: Geleia

elaborada a partir da M3.
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Os lotes dos produtos que foram utilizados na elaboragao
da geleia apresentaram composicao centesimal caracte-
risticas de cada produto, cujos resultados resumem-se
nas Tabelas 1, sendo que cada valor representa a média
das trés repeticdes referente a cada andlise, para cada
produto.

Com relagao aos resultados expressos na Tabelal,
verifica-se que a polpa de laranja utilizada no proces-
samento da geleia apresentou composicao centesimal
caracteristicas de cada produto, conforme resultados
obtidos na literatura (Asenjo, 1980; Araujo, 1994; Fialho
etal., 2007). Com relagao a polpa de acerola, ainda que os
teores de Solidos Soltiveis Totais e acidez Total Titulavel
encontrados na acerola estdao bem préximos aos citados
por Melo et al (1999), o teor de Vitamina C foi inferior
ao encontrado pelos autores. Tal discrepancia pode ser
justificada pela influéncia de certos fatores da fruta, tais
como o grau de maturagdo, as condi¢des climaticas e
edaficas locais, indice de pluviosidade, caracteristicas
do solo, dentre outros.

Ainda com relacdo aos resultados apresentados na
Tabela 1, verifica-se que o teor de vitamina C da geleia
F2 mostrou-se mais elevado que nas demais, visto que
nesta formulagdo a proporcao de suco de acerola (que
apresenta teor de vitamina C superior ao da laranja),
foi superior. Por ouro lado, a quantidade de vitamina
C retida no produto foi bastante significativa, para as
trés formulagdes, o que pode-se afirmar que a geleia de
frutas citricas podem ser consideradas excelentes fontes
de vitamina C.

Os resultados da andlise sensorial, avaliados a partir
de dados estatisticos para as formulagdes de geleia de
laranja enriquecida com acerola sao mostrados na Tabela
2, juntamente com o histograma referente a intencao de
compra do produto (Figura 1).

Com relagao aos resultados acima apresentados na
tabela 2 observa-se que, apesar da maior preferéncia
pela formulagao F2 para todos os atributos, ndo houve
diferencas significativas entre as trés formulagdes para
0s parametros aparéncia, sabor e textura. Com relagao

Tabela 2: Tabela dos resultados da analise sensorial.

Amostra Cor Aparéncia Sabor Textura

F1 7,625 7,809 7,5872 7,756

F2 8,3332 7,8942 7,7832 7,8222

F3 7,438 7,468 7,565 7,467°
30

25

%]

CERTAMENTE
COMPRARIA

PROVAVELMENTE
COMPRARIA

20

15

10 I

0 II 1.1 =08 BEs

DUVIDAS

PROVAVELMENTE CERTAMENTE NAO
NAO COMPRARIA COMPRARIA

HFl WF2 WF3

Figura 1: Teste de intengao de compra das diferentes formulagoes de geleia de amora.
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ao atributo cor, a formulagao F2 apresenta diferenca
significativa das demais.

Ainda com relagao aos resultados apresentados na
Tabela 2, observa-se que o enriquecimento nutricional
da geleia de laranja por meio do acréscimo da polpa
de acerola torna-se uma alternativa viavel, visto que
tais resultados parecem mais favoraveis, quanto maior
a porcentagem da polpa de acerola na formulagao da
geleia. Além disto, a acerola trata-se de uma das frutas
de maior queda de preco; de acordo com Lima (2013)
dentre os produtos com preco em baixa, a queda no pre-
¢o da acerola (-23,91%) esta mais pronunciada, quando
comparada a da laranja (-2,3%), o que viabiliza, econo-
micamente, o acréscimo da acerola em doces, sucos e
geleias de laranja.

A partir dos resultados expressos na Figura 1, um
ponto de destaque é que, para todas as formulagdes, os
resultados convergem para a esquerda, indicando boa
aceitagao das mesmas.

Conclusao:

Dos resultados apresentados no item anterior, pode-

se concluir que:

1. A formulagao F2 (geleia preparada a partir da
mistura bindria constituida por 75% de polpa de
acerola e 25% de polpa de laranja) foi a preferida,
com relagdo a todos os atributos;

2. Todas as formulag¢des desenvolvidas tiveram
notas bastante proximas entre si, nos atributos
sabor, textura e aparéncia;

3. Apenas com relagao ao atributo cor a formulagao
F2 apresentou diferencga significativa perante as
demais.
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