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RESUMO - Geleias mistas retinem caracteristicas nutricionais e sensoriais de duas ou mais frutas, de forma a
conquistar espago nobre no mercado consumidor. O objetivo deste trabalho foi definir a concentracéo ideal de
sacarose e de proporcdo de polpa de fruta na formulacdo de geleia mista de uva e mamado, atraves de anélise
sensorial. Para definicdo de concentragdo de sacarose, foram elaboradas amostras de geleia contendo 50% e 70%
de sacarose (agucar cristal) e formulagdo de polpa contendo 50% de polpa de maméo e 50% suco de uva. Foi
realizada analise sensorial com doze julgadores treinados, através do teste de Comparacdo Pareada do atributo
docura. A partir desse resultado, foi elaborada geleia com concentracfes de suco de uva e polpa de mamado,
respectivamente: 30/ 70%; 40/ 60% e 50/ 50% (m/m). A analise sensorial consistiu em teste de ordenagdo de
preferéncia, com 60 julgadores ndo treinados. Na analise da concentracdo de sacarose, 100% dos julgadores
elegeram a concentracdo de 50% de sacarose ideal para consumo. Em relagdo a melhor concentragdo de polpa de
uva e mamao, a amostra contendo 40% de polpa de uva e 60% de mamdo apresentou melhor preferéncia.
Conclui-se que a formulagéo ideal de geleia mista de uva e mamdo deve conter 50% de sacarose e concentragdo
de polpa de 40% uva e 60% mamao.
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1 INTRODUCAO

As frutas sdo indispensaveis na alimentagdo humana pelo seu alto valor nutritivo, além de possuirem
sabor agradavel e serem ricas em sais minerais e fibras, além disso, boa parte delas possui as vitaminas
necessarias para regular o funcionamento do organismo humano (ZANATTA, 2008). Um método de
conservacdo de frutas se da através da elaboracdo de geleias. Segundo a Resolucdo CNNPA n° 12, de 1978,
geleia de frutas € o produto obtido pela coccdo de frutas inteiras ou em pedacos, polpa ou suco de frutas com
acucar e concentrado até consisténcia gelatinosa.

A maioria das frutas utilizadas no processamento de geleias possui picos de safra, em que a oferta é
abundante e os custos mais baixos. O ideal seria que neste periodo as fabricas pudessem preparar uma grande
quantidade de geleia com a fruta fresca. No entanto, este procedimento ndo € adotado com frequéncia, visto que
exigiria uma capacidade instalada de porte tal, que seria economicamente inviavel para a maioria delas (LOPES,
2007).

Considerando a enorme variedade de frutas produzidas no Brasil, surge a possibilidade de associagédo
de sabores, para confeccdo de geleias mistas, com a utilizagdo de frutas potenciais. Geleias mistas retinem
caracteristicas nutricionais de duas ou mais frutas, além de proporcionar agradaveis caracteristicas sensoriais, de
forma a conquistar, gradativamente, espaco nobre no mercado consumidor (ZANATTA, 2008).

Entre as geleias de frutas apreciadas estdo a uva e 0 mamdo (MOREIRA et al., 2012). Diante do
exposto, o objetivo deste trabalho foi definir a melhor formulacdo de geleia mista de uva e mamao quanto a sua
gualidade sensorial, com diferentes proporg¢des de aglcar e polpa de mamao e suco de uva.

2 MATERIAL E METODOS

O projeto de pesquisa foi realizado no Instituto Federal Farroupilha - CaAmpus S&o Vicente do Sul/ RS,
no Laboratério de Ensino, Pesquisa, Extensdo e Producdo de Frutas e Hortalicas. Para elaboracdo das
formulacGes de geleia, foi utilizada polpa de mamao (Caricapapaya, Linn.), cv. Formosa, oriunda do Estado da
Bahia e obtida no comércio local e suco de uva da cv. Isabel (Vitis labrusca) obtido do Instituto Federal
Farroupilha - CAmpus Jaguari/RS.

O processo de elaboragéo da geleia mista de mamé&o e uva obedeceu ao fluxograma descrito por Capelli
(2014). As frutas foram recebidas e pesadas, seguida de selecdo manual das frutas. As frutas foram lavadas e
sanitizadas em solugdo 150 ppm (partes por milhdo) de hipoclorito de sodio (12%), durante 10 min. Apds esse
processo, realizou-se nova lavagem das frutas para retirada do excesso de cloro. No mamao, descartou-se a casca
e as sementes e apos realizou-se a extracdo da polpa em despolpadeira semi-industrial. O mesmo processo foi
realizado para obtencdo do suco de uva. Em seguida, a polpa de maméo e o suco de uva foram colocados em
uma panela de 10 litros, para coccdo e adicdo de agUcar.

A primeira formulagao elaborada buscou verificar, através da andlise sensorial, a concentracéo ideal de
sacarose (acucar cristal). Para isso, elaborou-se duas formulagdes de geleias mistas de maméo e uva contendo

50% e 70% de agUlcar cada. As duas formulagGes continham 50% de polpa de mamao e 50% de suco de uva, 1%
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de pectina sobre a massa total (polpa + agUcar) e 0,2% de acido citrico sobre a massa total (polpa + agucar).
Quando as amostras apresentaram °Brix de 67-67,5, encerrou-se 0 processo. Ao atingir 85°C, as geleias foram
envasadas em frascos de vidro, tampadas e viradas com a tampa para baixo, por 10 minutos, a fim de esterilizar a
tampa e permitir vacuo entre a tampa e o produto. Em seguida, os recipientes foram limpos, rotulados e
identificados.

Ap6s dois dias de elaboracdo, foi realizada analise sensorial em um painel com doze julgadores
treinados, constituidos professores e alunos da Instituicdo, no qual deveriam assinalar a amostra de preferéncia.
Os julgadores receberam em torno de vinte gramas de cada amostra, em copinhos codificados com trés
algarismos. Foi avaliado o atributo sensorial dogura. Os resultados foram apresentados em porcentagem (%) de
preferéncia.

Apo6s definicdo da concentragdo ideal de sacarose pelos julgadores treinados, elaborou-se trés amostras
com as seguintes formulac6es de geleia de uva e mamé&o: amostra “A” 30% de uva e 70% de mamao, amostra
“B” 40% de uva e 60% de mamao e amostra “C” 50% de uva e 50% de mamao. Para as trés amostras utilizou-se
1% de pectina sobre a massa total (polpa + agucar) e 0,2% de &cido citrico sobre a massa total (polpa + aglcar).
A elaboracdo dessas amostras de geleia seguiu 0s mesmos procedimentos descritos acima. Em seguida, foi
realizada analise sensorial através do teste de ordenacdo de preferéncia, com 60 julgadores ndo treinados da
comunidade académica (alunos, técnicos administrativos e professores) do Instituto Federal Farroupilha -
Campus S&o Vicente do Sul. A interpretacdo do resultado da andlise sensorial foi realizada pelo método de
Kraemer, descrito por MINIM (2010), sendo que a menor soma dos quadrados das ordens das trés amostras € a

amostra de melhor preferéncia.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Para a definicdo da concentracdo ideal de sacarose, 100% dos julgadores treinados relataram que
preferiram a formulagdo contendo 50% de sacarose sobre a massa total. Segundo relato dos julgadores a geleia
com essa formulacdo apresentou suavidade no paladar e 0s mesmos conseguiram sentir o gosto natural das
frutas. Conforme Lopes (2007) a geleia ndo deve ser agucarada, mas deve conservar o sabor e aroma da fruta. Na
formulagdo contendo 70% de agUcar, os julgadores relataram que a amostra ficou com sabor de aglcar e
“repugnante”, ndo aceitavel para consumo. Conforme Moreira et al. (2012), € possivel fazer geleias com alto teor
de pectina e acido com menos de 60% de acucar, utilizando pectinas de baixo teor de metoxilagdo. Assim,
estabeleceu-se a utilizagdo de 50% de sacarose para defini¢do da concentracdo ideal de polpa de maméo e suco
de uva.

Na andlise sensorial que buscou definir a concentracdo ideal de polpa de mamédo e suco de uva,

estabeleceram-se os seguintes resultados (Tabela 1):
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Tabela 1 — Soma dos quadrados da analise sensorial de geleia com diferentes propor¢des de suco de uva e
polpa de maméo

Amostra AL(30% + 70%) B1 (40% + 60%) C1 (50% + 50%)

Soma do quadrado das ordens 118° 116° 126°

De acordo com os resultados acima, a amostra B1 foi a que obteve a melhor aceitacdo através dos 60
(sessenta) julgadores. Os mesmos relataram essa amostra apresentou sabor mais suave, cremosidade e com a
melhor textura. Também relataram que essa formulacdo apresentou baixa acidez e um balanco adequado de
sabor do mamé&o e da uva. Dessa forma, pode-se inferir que a suavidade no sabor apresentada pelo maméao
contribuiu para esse balanco, se comparada a acidez do suco de uva. Esse resultado corrobora com Singh et al.
(2009), que avaliaram a aceitacdo de diferentes geleias mistas de frutas e verificaram maior aceitacdo para a
geleia de mamao com abacaxi, também bastante 4cido, indicando o potencial do maméo na elaboragéo desse
produto. Da mesma maneira, Fonseca (2010) elaborou geleia mista de maméo e araga-boi, com seu sabor
caracteristicamente 4acido e o mamdo, apreciado por sua dogura e suavidade, permitiu que obtivesse boa

aceitacdo e que, associadas, tornem-se frutas promissoras para a elaboragéo de geleias mistas.

4 CONCLUSAO

Conclui-se que a formulacéo ideal de geleia mista de uva e maméo deve conter 50% de sacarose e
concentragdo de polpa de 40% uva e 60% mamdo. A elaboracdo de geleia de uva e mamdo é aceita pelos
consumidores, podendo ser elaborada pelas inddstrias e pequenas agroinddstrias familiares, agregando valor e

renda dos produtos.
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