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RESUMO - O mirtilo é uma fruta considerada como “fonte de longevidade”, devido aos pigmentos de cor azul-
purpura, antocianinas, que sdo 0s principais responsaveis pelo potencial nutracéutico. A geleia é um alimento
consumido por diversas classes sociais, tendo boa aceitagdo junto ao publico consumidor, além de ser uma
alternativa de conservacdo. Foram realizadas analises fisico-quimicas no mirtilo, dentre essas a quantificacdo de
pectina; o fruto possui baixo teor desse polissacarideo, sendo pouco significativo para formulacdo da geleia.
Elaborou-se geleia de mirtilo, nessa geleia foram realizadas analises fisico-quimicas de acidez total, pH, °Brix e
umidade e analise sensorial. Verificou-se no produto 0,64% de acidez, pH de 3,21, 67,5 de °Brix e umidade de
39,90%, considerados valores ideais para geleias além de textura de gel firme com espalhamento, confirmando
as caracteristicas desejaveis desse produto. No teste de analise sensorial o indice de aceitabilidade foi de 92,8%,
sendo que para o produto ser considerado como aceito, o indice de aceitabilidade deve ser de no minimo 70%.
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1 INTRODUCAO

Nos Gltimos anos, no Brasil, o cultivo de pequenas frutas tem despertado atengdo de produtores,
comerciantes e consumidores. Este fato é resultante da divulgacdo da informagdo sobre as caracteristicas e
propriedades de espécies como amora-preta, framboesa, morango, mirtilo, dentre outras. Tais frutas apresentam
um alto contetido de vitamina C e betacaroteno, sdo ricas em compostos fenélicos, especialmente antocianinas,
com um grande potencial antioxidante (PAGOT; SALGADO; HOFFMANN, 2003).

O mirtilo ou blueberry é a fruta do mirtileiro, que € membro da familia Ericaceae, a qual pertence o
género Vaccinium (RASEIRA; ANTUNES, 2004). A origem do mirtilo (Vaccinium spp) esta em algumas

regides da Europa e América do Norte, onde é muito apreciado por seu sabor exoético, e por seus poderes
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medicinais, sendo considerado como “fonte de longevidade” devido aos pigmentos de cor azul-pUrpura,
denominados antocianinas o que o faz ter valor econdmico (ANTUNES; RASEIRA, 2006; VIZZOTTO, 2009).

A geleia é um alimento consumido por diversas classes sociais, tendo boa aceitagdo junto ao publico
consumidor, além de ser uma alternativa de conservacdo (PETRY, 2011). De forma tradicional considera-se
geleia o produto obtido a base de suco de fruta que, depois de previamente processado, apresenta uma forma
geleificada devido ao equilibrio entre pectina, aglcar e acidos (GAVA, 2002). Portanto, trés sdo 0s componentes
indispensaveis para uma geleia convencional: a pectina, o &cido e o agUlcar, alem obviamente da fruta, que pode
ser in natura ou congelada, ou ainda suco e/ou polpa (VENDRUSCOLO; MOREIRA; VENDRUSCOLO, 2009).

A pectina constitui o elemento fundamental necessario & formacdo de gel, e deverd ser adicionada
quando a fruta ndo é suficientemente rica em pectina. O 4cido é também necessario a formag&o de gel, e, quando
faltar na fruta, podera ser limitadamente adicionado na forma de &cidos permitidos pela legislacéo brasileira. O
acucar € o outro constituinte indispensavel para geleias tradicionais e devera sempre ser adicionado. Utiliza-se
acucares como a sacarose, glicose, frutose, etc,; em quantidades tais que, no final, obtém-se uma geleia com 65 a
70% de solidos soltveis (GAVA, 2002).

O presente trabalho teve como objetivos a avaliacdo prévia das caracteristicas fundamentais do mirtilo
para a elaboracdo de geleia, desenvolvimento de geleia tradicional de mirtilo (Vaccinium ashei Reade) e

avaliacdo de seus parametros fisico-quimicos e sensoriais.

2 MATERIAL E METODOS

2.1 - Material vegetal: Os frutos utilizados para elaboragio da geleia foram da cv. Climax, safra
2011, provenientes do municipio de Pelotas, RS, Brasil e 0 método para preservacdo dos mirtilos foi o
congelamento.

2.2 - Elaboracéo da geleia: Para elaboragio da polpa, os frutos foram previamente macerados em
recipiente de aco inoxidavel, adicionados de 30% de &gua e aquecidos no mesmo recipiente, em chapa
(Mgama® 301) durante 10 minutos até a temperatura de 80°C, e ap6s, triturados em liquidificador (Mondial® L-
01) e peneirados em malha de 25 furos por cm?. Uma aliquota foi retirada para avaliagdes quimicas e fisicas e 0
restante submetido ao processamento da geleia. A tabela 1 apresenta os ingredientes para formulacdo de 418 g
de geleia utilizando 50% de polpa de fruta em relacéo ao agucar, 1,5% de pectina citrica, classificada apds teste

de capacidade de gelificagcdo como sendo de 100° Sag, e 0,6% de &cido citrico.

Tabela 1 — Formulagdo da geleia de mirtilo com 1,5% de pectina citrica e 0,6% de &cido citrico.

Ingredientes Gramas (g)
Polpa 250
Sacarose 225
Glicose 25

Pectina citrica 43

Acido citrico 1,7
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A polpa foi colocada no recipiente de inox, juntamente com 1/3 de sacarose e a glicose, 0 aquecimento
foi realizado em chapa, ap6s a primeira fervura foi adicionado mais 1/3 de sacarose, apés a segunda fervura foi
colocado a mistura de pectina com 10 partes de sacarose, apos a terceira fervura foi adicionado o restante de
sacarose e realizada a coccdo e determinacdo do ponto final através de refratbmetro manual (Instrutherm® RT-
82). Ap6s atingir o teor de solidos soltveis de 67,5°Brix foi desligado o aquecimento e adicionado o acido citrico
dissolvido em éagua (gsp). Ap6s processada, a geleia foi envasada a quente, em embalagem de vidro, fechada
com tampa de metal (previamente higienizada) e levada ao banho-maria para tratamento térmico por 10 minutos,
resfriada por &gua fria e estocada & temperatura ambiente.

2.3- Andlises fisico-quimicas: Na fruta in natura avaliou-se teor de pectina por gravimetria
(ZAMBIAZI, 2010), pH, sélidos soltveis totais (SST), acidez total por potenciometria (INSTITUTO ADOLFO
LUTZ, 2008) e cor em colorimetro (Minolta® CR-300). As analises fisicas e quimicas da geleia consistiram na
determinacdo de pH, sélidos sollveis totais (SST), acidez total por potenciometria, umidade (INSTITUTO
ADOLFO LUTZ, 2008) e cor, em colorimetro (Minolta® CR-300).

2.4- Andlise sensorial: A anélise sensorial foi realizada com 50 julgadores néo-treinados da
comunidade da Universidade Federal de Pelotas (UFPel), os quais compreendiam discentes, docentes e
funcionarios, de ambos os sexos e idades variadas. Foram servidas amostras em torno de 8g de geleia em
bolacha de agua e sal, para que ndo causasse sensacOes desagradaveis, devido atributo intenso da geleia
(GULARTE, 2009). Foi aplicado o teste de aceitacdo por escala heddnica de 7 pontos, onde 7 representava a

nota maxima “gostei muito” e 1 a nota minima “desgostei muito”.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Na tabela 2 sdo apresentadas as analises fisico-quimicas realizadas na fruta e geleia. O teor de pectina
encontrado no mirtilo, 0,09 % foi considerado baixo e ndo significativo para elaboracdo da geleia, em
comparacdo ao albedo de frutas citricas (20-30% de pectina) e de polpa de macd (10-15% de pectina)
(RIBEIRO; SERAVALLLI, 2004). Segundo Souza et al (2007, apud KECHINSKI, 2011, p. 12-13) o teor de
pectina em 100g de fruto de mirtilo é de 300-600mg , podendo variar em fungdo da cultivar, praticas culturais,
da fertilidade do solo, da época do ano, do grau de maturacdo e de outros fatores. Os valores obtidos foram
menores, (90mg), isto indica que durante o congelamento houve hidrélise da pectina.

Em Pelotas, frutos da cultivar Climax, costumam apresentar teores de sélidos sollveis de 10° e
12,4°Brix, apresentando um sabor doce acido (RASEIRA; ANTUNES 2004). Neste trabalho, embora os frutos
tenham ficado um longo periodo armazenados congelados, os resultados para o teor de sélidos sollveis foram
semelhantes aos encontrados por RASEIRA e ANTUNES 2004. Os valores encontrados de pH foram
semelhantes a Kuhn et al. (2012), que verificaram pH de 3,4; 3,26 e 3,13 em trés cultivares de mirtilo da regido

de Pelotas. Embora baixo, o pH do mirtilo, ainda possibilita o crescimento de algumas leveduras e bolores
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tolerantes aos acidos (SOUZA, 2007). O armazenamento adequado do mirtilo, através do congelamento,
possibilita 0 consumo deste fruto em todas as épocas do ano e também evita o crescimento destes
microrganismos. Percebe-se que o valor encontrado de acidez total foi menor que o verificado por Pelegrine et
al. (2012), que foi de 0,72 (% em acido citrico) para frutos da variedade Climax, possivelmente os valores
obtidos foram menores devido ao tempo de armazenamento.

Os resultados das geleias sdo apresentados na tabela 2 e estdo adequados conforme relatados na
literatura pertinente.. A concentragdo 6tima de sdlidos sollveis estd ao redor de 67° Brix e a acidez total da
geleia deve estar em torno de 0,5-0,8, pois acima de 1% ocorre sinérese e abaixo de 0,3% ndo ha formacéo de
gel. O pH deve variar entre 3,0 a 3,4, a fim também de evitar esse fendmeno e a ndo geleificacdo (TORREZAN,
1998; LOPES, 2007; VENDRUSCOLO; MOREIRA; VENDRUSCOLO, 2009).

Observa-se que a geleia apresentou um conteido de umidade em torno da faixa descrita por Torezan,
para geleia comercial, citado por Lamante, 2005. A formulacdo da geleia possibilitou o corte e também o

espalhamento da mesma, caracteristicas essenciais para a classificagdo tecnolégica de geleia.

Tabela 2 — Média e desvio padrdo dos resultados das anélises fisico-quimicas do mirtilo e geleia.

Avaliaces Mirtilo Geleia
Acidez total (% de &cido citrico) 0,53 £0,05 0,64 £0,0
pH 3,55+0,01 3,21 +£0,01
Pectina (gramas de pectato de célcio %) 0,09 + 0,06 -

° Brix 13,5 +0,50 67,5 £0,0
Umidade % - 39,90 +0,98
Avaliacdo da Cor

L* 23,44 +0,17 34,28 +0,82
a* 9,10+ 0,02 11,09 +0,43
b* -3,90 + 0,02 -7,79 £0,06

Analisando os valores de cor L*, que indica luminosidade (O=preto e 100=branco) na Tabela 2,
percebe-se que tanto a geleia como a fruta apresentaram pouca luminosidade e, consequentemente, cor mais
escura, devido ao tipo de pigmento antocianico presente e pH do fruto e do produto. A geleia, entretanto,
principalmente devido ao menor pH, que confere tons mais avermelhados a&s antocianinas, teve valor de L
levemente superior.

As cores de a* e b*, apresentadas nas Tabelas 2, demonstram valores proximos entre a fruta e a geleia.
Entretanto, 0 aumento da acidez causado pela adi¢éo do &cido citrico fez com que a geleia tivesse uma tendéncia
a coloracdo vermelha. Embora o mirtilo se caracterize pela cor azulada da sua epiderme, a desintegragdo de seus
tecidos ocasiona a mudanca de coloragdo. As antocianinas, em pH mais elevado tendem aos tons azuis e, nessa
condicdo, sdo menos estaveis, degradando-se e originando pigmentos amarronzados. Em pH mais reduzidos as
cores tendem ao vermelho e estas substancias tornam-se mais estaveis (KUCK, 2012). Portanto, a acidificacéo é
positiva sob o aspecto de manutencdo do potencial nutracéutico e de cores mais atrativas. Assim, pode-se

verificar coloragdo atrativa e desejavel nas geleias, ja que a cor € um atributo importante para o consumidor.
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Em uma das formulagdes de polpa de mirtilo, Kuck (2012) encontrou valor de L* de 23,67, em 60 dias
de armazenamento, valor semelhante ao encontrado no fruto de mirtilo avaliado, que foi armazenado por 18
meses.

A avaliacdo da aceitabilidade dos produtos é passo fundamental no desenvolvimento de produtos. A
figura 1 demonstra as médias das notas obtidas pelo teste de aceitabilidade da geleia. A aceitabilidade da mesma

foi de 62% (gostei muito), 32% (gostei regularmente), 4% (gostei ligeiramente), 2% (desgostei regularmente).

Figura 1: Médias das notas da analise sensorial da geleia pelos julgadores
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O valor da média dos resultados das notas dos julgadores foi de 6,5, o desvio padrdo de 0,85 e o indice
de aceitabilidade de 92,8%. Para o produto ser considerado como aceito, o indice de aceitabilidade deve ser de
no minimo 70% (GULARTE, 2009). Os resultados positivos demonstram a viabilidade de inser¢do no mercado

deste produto desenvolvido.

4 CONCLUSAO

E possivel obter geleia de mirtilo de alta qualidade como verificado pelo excelente indice de
aceitabilidade, 92,8% e da apresentacdo das caracteristicas desejaveis de cor, sabor e textura apresentados por
esta formulacdo. Embora o mirtilo tenha um teor de pectina, significativo baixo ainda assim se pode produzir
uma excelente geleia desde que adicionada as quantidades corretas de pectina, aglcar e acido para que ocorra a
formacao de um gel delicado, que ao mesmo tempo tenha estrutura mas também permita um espalhamento suave
na hora da utilizacdo, caracteristicas tdo atrativas para o consumidor quanto o sabor. O mirtilo é portanto uma

boa matéria prima para fabricacdo de geleias.
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