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RESUMO: O presente estudo teve como objetivo elaborar geleias com diferentes concentragdes de
polpa de acerola (10, 20, 30 e 40%) e determinar a composicdo centesimal (umidade, cinzas, lipideos,
proteinas e carboidratos totais) das geleias elaboradas. O aumento da concentragdo da polpa de acerola
promoveu aumento nos teores de umidade (29,65-39,74 g/100g), cinzas (0,31-0,39 g/100g), lipideos
(0,16-0,36 g/100g) e proteinas (0,20-0,25 g/100g), no entanto, houve redugdo nos valores de
carboidratos totais (69,63-62,21 g/100g). Todas as formulagdes apresentaram diferencas estatisticas
significativas quando comparadas entre si. Portanto, a polpa de acerola € uma excelente alternativa,
para elaboracdo de geleias, por se tratar de uma fruta de fécil acesso, baixo custo e possuir boa
aceitabilidade e qualidade.

PALAVRAS-CHAVE: Doce, processamento vegetal, novo produto, lipideos.

PREPARATION OF ACEROLA JELLIES: INFLUENCE OF PULP PERCENTAGE ON
CENTESIMAL COMPOSITION

ABSTRACT: The present study aimed to prepare jellies with different concentrations of acerola pulp
(10, 20, 30 and 40%) and to determine the proximate composition (moisture, ash, lipids, proteins and
total carbohydrates) of the jellies. The increase in the concentration of acerola pulp promoted an
increase in the moisture content (29.65-39.74 g/100g), ash (0.31-0.39 g/100g), lipid (0.16-0.36 g/100g)
and proteins (0.20-0.25 g/100g), however, there was a reduction in the values of total carbohydrates
(69.63-62.21 g/100g). All formulations showed significant statistical differences when compared to
each other. Therefore, acerola pulp is an excellent alternative for the preparation of jellies, because it is
a fruit of easy access, low cost and good acceptability and quality.
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INTRODUCAO

A produgdo industrial e artesanal de geleias tem como uma das caracteristicas principais
agregar valor as matérias-primas, tanto de grandes como de pequenos produtores, assim amenizando
os problemas de falta de fornecimento para os consumidores. As geleias surgiram com o intuito de
disponibilizar as frutas durante a entressafra, como produtos estaveis nas prateleiras, além disso, ¢ uma
alternativa para minimizar o desperdicio causado pela perecibilidade das frutas (SOUZA et al., 2021).

Segundo a legislagdo brasileira de geleias de frutas, representada pela Resolugdo n° 12 de 24
de julho de 1978 e Resolugdo Normativa n° 15 de 4 de maio de 1978, esse produto pode ser
classificado como geleia extra, geleia simples e geleia premium. As geleias comuns e extras ainda
podem ser classificadas como “simples” (termo ndo obrigatério), quando preparadas com um Unico
tipo de vegetal, ou “mistas” (termo facultativo) quando elaborada com duas ou mais espécies vegetais.
As geleias mistas s3o alternativas importantes, pois unem caracteristicas nutricionais de duas ou mais



frutas, além de proporcionar agradaveis caracteristicas sensoriais, e¢ v€ém conquistando,
gradativamente, espago nobre no mercado consumidor (BRASIL, 1978).

A acerola é uma fruta conhecida como uma excelente fonte alimentar de vitamina C, também
contém compostos bioativos em sua composi¢do (SAQUETI et al., 2021). A cor vermelha da acerola,
no estadio maduro, é devido a presenca de antocianinas. Estes pigmentos sdo compostos fendlicos,
soliveis em agua, pertencentes ao grupo dos flavonoides, amplamente difundidos no reino vegetal,
que conferem aos frutos, flores e raizes as nuangas de cores entre laranja e vermelha (LIMA et al.,
2003).

Segundo Nascimento et al. (2018), o beneficiamento da acerola consiste na obtencdo de
produtos como polpas, sucos, concentrados, doces, compostas e geleias, com tecnologia adequada para
cada processamento, esses produtos sdo importantes na atividade agroindustrial, pois valorizam os
frutos, evita desperdicios e diminui as perdas pela comercializagdo da fruta in natura. Nesse contexto,
o presente estudo tem como objetivo elaborar geleias com diferentes concentracdes de polpa de
acerola e caracterizar quanto a parametros centesimais.

MATERIAL E METODOS

As acerolas (Actinidia deliciosa) utilizadas foram adquiridos no mercado local da cidade de
Natal, Rio Grande do Norte, Brasil. Apos selegdo e higienizacao dos frutos eles foram processados em
com auxilio de um processador de frutos, separando as fra¢des polpa e residuos. A polpa foi utilizada
para o desenvolvimento do presente trabalho.

Elaboracao da geleia: modo de preparo

Foi elaborada quatro formulagdes de geleias de acerola (G1, G2, G3 ¢ G4) com diferentes
concentracdoes da polpa de acerola. Na Tabela 1, pode-se visualizar os ingredientes com suas
respectivas concentragdes e quantidades utilizadas para o desenvolvimento da geleia.

Tabela 1 — Concentragdes ¢ quantidades dos ingredientes utilizados para elaboracdo da geleia de
acerola.

Formulagoes Polpa de acerola (%) Pectina (g) Acticar (g) Agua (%)
Gl 10 10 250 90
G2 20 10 250 80
G3 30 10 250 70
G4 40 10 250 60

Fonte: Propria (2022).

Foram misturados em panela de ago inoxidavel todos os ingredientes, sendo a pectina
previamente misturada ao agucar visando a ndo formacdo de globulos na geleia, visto sua dificil
homogeneizagdo; a mistura dos ingredientes foi submetida a coc¢do a pressdo atmosférica com
agitacdo manual em fogo brando até se obter uma textura de geleia com teor de so6lidos soliveis totais
em torno de 65 °Brix, seguindo os mesmos procedimentos adotados por Moura et al. (2020). Apds esta
etapa cada formulagdo foi envasada em recipientes de vidro previamente esterilizados ¢ armazenados
sob refrigeracao

Determinacio da composicao centesimal

As geleias elaboradas foram caracterizadas quanto aos seguintes parametros centesimais: (1)
teor de umidade foi determinado por secagem em estufa a 105 °C até peso constante (Brasil, 2008); (2)
teor de cinzas foi determinado por incineragdo em mufla (BRASIL, 2008); (3) teor de proteina total foi
quantificado pelo método de Micro-Kjeldahl, que consistiu na determinagdo do nitrogénio total de
acordo com a metodologia descrita por Brasil (2008); (4) teor de lipideos foi quantificado de acordo
com a metodologia descrita por Brasil (2008); (5) teor total de carboidratos foi calculado por diferenca
para obter 100% da composicdo total (FAO, 2003).

CONFEA CREA'GO MUlUA



Analise estatistica

Os dados experimentais foram analisados em triplicata ¢ os resultados submetidos a analise de
variancia de fator tinico (ANOVA) de 5% de probabilidade e as respostas qualitativas significativas
foram submetidas ao teste de Tukey adotando-se o mesmo nivel de 5% de significancia. Para o
desenvolvimento das analises estatisticas foi utilizado o software Assistat 7.7 (Silva e Azevedo, 2016).

RESULTADOS E DISCUSSAO
Na Tabela 2, pode-se observar os valores médios da composi¢do centesimal das diferentes
formulagdes de geleias elaboradas com polpa de acerola.

Tabela 2 - Composicao centesimal das diferentes formulagdes de geleias elaboradas com polpa de
acerola.

Formulacoes Umidade Cinzas Lipideos Proteinas Carboidratos
) (g/100g) (g/100g) (g/100g) (g/100g) (g/100g)

Gl 29,654+ 0,66 0,312+ 0,01 0,16+ 0,05 0,20° £ 0,05 69,63+ 0,16

G2 32,55+ 0,19 0,322+ 0,05 0,29° = 0,02 023°£001  66,61°+0,14

G3 34,34+ 0,20  0,37°+0,02 034°+£0,01  024°+0,04  64,71°£0.21

G4 36,79°+0,17  039°+0,01  036°+0,04 025002  62219%0,18

Nota: Letras iguais sobrescritas na mesma coluna ndo diferem significativamente entre si ao teste de
Tukey ao nivel de 5%.
Fonte: Propria (2022).

O teor de umidade apresentou aumento em seus valores de 29,69 g/100g a 36,79 g/100g
quando se teve aumento da concentracéo da polpa de acerola de 10% para 40%. Todas as formulacdes
apresentaram diferencas estatisticas significativas quando comparadas entre si. Pode-se afirmar
também que os valores de teor de umidade obtidos, apresentam-se de acordo com o padrdo de
qualidade estabelecido pela legislagdo brasileira (Brasil, 1978), na qual indica que o teor de umidade
maximo para geleias de frutas deve ser inferior a 38%. Valores proximos ao do presente estudo foram
observados por Bu et al. (2021) em seus estudos com diferentes formulacdes de geleia de menta
enriquecida com spirulina que obtiveram teor de umidade variando entre 31,92 g/100g a 37,32 g/100g.
Caetano et al. (2012) ao elaborarem geleias com polpa e suco de acerola, obtiveram teores variando
entre 29,79 g/100g a 32,56 g/100g. Segundo Viana et al. (2012), ¢ importante destacar que o teor de
umidade esta diretamente relacionado com a conservagdo do produto durante seu armazenamento.

Os valores médios obtidos para o teor de cinzas das diferentes formulagdes ndo apresentaram
diferengas estatisticas significativas entre si. No entanto, € possivel observar aumento em seus valores
quando se teve aumento na concentragdo de polpa. O maior teor (0,39 g/100g) foi obtido para
formulagdo G4 com 40% de polpa de acerola e o menor teor (0,31 g/100g) para formulagdo G1 com
10% de polpa de acerola. Baixos teores de cinzas também foram relatados por Oliveira et al. (2019) ao
elaborarem geleia de achachairu, no qual, observaram valores entre 0,28 a 0,80 g/100g. Morais et al.
(2021), obtiveram 0,16 g/100g para geleia de acerola, 0,20 g/100g para geleia de morango ¢ 0,23
g/100g para geleia de acerola e morango. Segundo Khan et al. (2014) o teor de cinzas depende do tipo
de solo em que a frutifera for cultivada e da composi¢do do mesmo.

Quanto ao teor lipidico, as geleias apresentaram baixos valores, entre 0,16 g/100g (G1) ¢ 0,36
g/100g (G4). As geleias G3 ¢ G4, ndo apresentaram diferengas estatisticas entre os valores médios
obtidos. Baixos valores também foram observados por Souza et al. (2015) ao elaborarem geleias de
amora preta no teor de lipideos variando entre 0,09 a 0, 15 g/100g. Barros et al. (2019a), obtiveram
teores valores variando de 0,17 g/100g a 0,37 g/100g para diferentes formulagdes de geleia de kiwi
com capim santo. Barros et al. (2019b), ao elaborarem geleias de abacaxi com canela em diferentes
tipos de agucar, obtiveram baixos teores variando de 0,15 a 0,49 g/100g. Com relagdo aos valores
médios de proteinas obtidos para as diferentes formula¢des observou-se, que ndo houve diferencas
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estatisticas significativas quando as formulagdes foram comparadas entre si. Os teores de proteinas
variaram de 0,20 a 0,25 g/100g, sendo este aumento correlacionado com aumento da concentragdo de
polpa de acerola de 10 para 40%. Valores superiores ao do presente estudo foram obtidos por Bu et al.
(2021) para geleias de menta enriquecida spurilina, no qual, variaram entre 0,73 a 8,35g/100g.

O teor de carboidratos das geleias variou de 62,21 g/100g a 69,63 g/100g, foi possivel
observar uma reducdo nos valores médios desse parametro quanto se teve aumento no percentual de
polpa nas formulagdes. Estatisticamente, as quatro formula¢des quando comparadas entre si,
apresentaram diferengas significativas para o teste de Tukey. Valores inferiores ao do presente estudo
foram observadores por Nascimento et al. (2020) em seus estudos com geleias mistas de uva e
maracuja, obtiveram teores de carboidratos de 24,6 g/100g para geleia tradicional, 14,7 g/100g para
geleia light e 4,0 g/100g para geleia diet.

CONCLUSAO

Os parametros analisados nas geleias elaboradas, apresentaram diferencas estatisticas
significativas com aumento da concentracdo de polpa de 10% para 40%. A formulacdo G4, no qual,
continha o maior percentual de polpa ¢ a mais indicada para ser desenvolvida industrialmente, visto
que apresentou maiores teores cinzas, lipideos e proteinas, no entanto, foi a formulacdo Gl que
apresentou baixou teor de umidade e elevado teor de carboidratos. Dessa forma, a polpa de acerola ¢
uma excelente alternativa, para elaboragdo de geleias, por se tratar de uma fruta de facil acesso, baixo
custo e possuir boa aceitabilidade ¢ qualidade.

REFERENCIAS

BARROS, S. L., SANTOS, N. C., ALMEIDA, R. L., SILVA, S. D. N., NASCIMENTO, A. P.,
ALMEIDA, R. D, ... & LUIZ, M. R. (2019a). Influence of pulp, sugar and maltodextrin addiction
in the formulation of kiwi jellies with lemon grass tea. Journal of Agricultural Science, 11(15), 1-
10.

BARROS, S. L., SILVA, W. P., FIGUEIREDO, R. M. F., ARAUJO, T. J., SANTOS, N. C, &
GOMES, J. P. (2019b). Efeito da adicdo de diferentes tipos de aglicar sobre a qualidade fisico-
quimica de geleias elaboradas com abacaxi e canela. Revista Principia, 1(45), 150-157.

BRASIL - Instituto Adolfo Lutz. (2008). Métodos fisico-quimicos para analise de alimentos (4th ed.,
Volume 1, p.1020). Sdo Paulo: Instituto Adolfo Lutz.

BRASIL. (1978). Ministério da Satde, Secretaria de Vigilancia Sanitaria. Resolugdo Normativa, n. 15,
de 4 de maio de 1978. Define termos sobre geleia de frutas. Didrio Oficial da Republica Federativa
do Brasil, Brasilia, 4 de maio de 1978.

BU, S. A., FELINTO, A. C. B, MARCAL, E. J. A, DE OLIVEIRA, I. M., LIMA, J. A., DE SOUSA,
J. B., ... & DA SILVA CAVALCANTI, M. (2021). Producdo e caracterizag¢do fisico-quimica de
geleia de menta enriquecida com spirulina (Spirulina platensis). Research, Society and
Development, 10(4), €30110414145-e30110414145.

CAETANO, P. K., DAIUTO, E. R., & VIEITES, R. L. (2012). Caracteristica fisico-quimica e
sensorial de geleia elaborada com polpa ¢ suco de acerola. Brazilian Journal of Food
Technology, 15, 191-197.

FAO. (2003). Food and Agriculture Organization of the United Nations. Food Energy: Methods of
Analysis and Conversion Factors. Report of a Technical Workshop; Food and Nutrition Paper
Volume 77; FAO: Rome, Italy.

KHAN, N., SHABBIR, A., GEORGE, D., HASSAN, G. & ADKINS, S. W. (2014). Plantas
forrageiras supressivas como parte de um programa de manejo integrado para Parthenium
hysterophorus L. Field Crops Res., 156, 172-179.

LIMA, V.L. A. G. D., MELO, E. D. A., MACIEL, M. 1. S., & LIMA, D. E. (2003). Avaliagio do teor
de antocianinas em polpa de acerola congelada proveniente de frutos de 12 diferentes aceroleiras
(Malpighia emarginata DC). Food Science and Technology, 23, 101-103.

MORAIS, C. A., DE ROSSO, V. V., ESTADELLA, D., & PISANI, L. P. (2016). Anthocyanins as
inflammatory modulators and the role of the gut microbiota. The Journal of nutritional
biochemistry, 33, 1-7.

MORALIS, J. L., DE ARAUJO, M. G. G., PONTES, E. D. S., VIERA, V. B., FIGUEIREDO, R. M. F.,
& DE OLIVEIRA, M. E. G. (2021). Caracterizacao das propriedades tecnologicas, fisico-quimicas

nnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnn



e sensoriais de geleias de frutas tropicais. Research, Society and Development, 10(10),
€97101018597-97101018597.

MOURA, H. V., DE VILELA SILVA, E. T., DE FIGUEIREDO, R. M. F., DOS SANTOS
MOREIRA, 1., & DE MELO QUEIROZ, A. J. (2019). Producao e caracterizagdo de geleias de
maracuja com sementes de linhaca marrom. Revista Brasileira de Higiene e Sanidade Animal:
RBHSA, 13(2), 218-229.

NASCIMENTO, J. F., DOS SANTOS BARROSO, B., TOSTES, E. D. S. L., DA SILVA, A. D. S. S,,
& DA SILVA JUNIOR, A. C. S. (2018). Analise fisico-quimica de polpas de acerola (Malpighia
glabra L.) artesanais e industriais congeladas. PubVet, 12, 131.

NASCIMENTO, T. A., FARIA, M. G. 1., FERNANDEZ, C. M. M., GAZIM, Z. C., COLAUTO, N.
B., LINDE, G. A., ... & RUIZ, S. P. (2020). Caracterizagdo quimica e sensorial de geleia mista de
uva e maracuja nas formulacdes tradicional, light ¢ diet. Research, Society and Development, 9(11),
€64191110026-e64191110026.

OLIVEIRA, K. D. C,, SILVA, S. S., LOSS, R. A., & GUEDES, S. E. F. (2019). Analise sensorial ¢
fisico-quimica de geleia de achachairu (Garcinia humillis). Seguranga Alimentar e Nutricional, 26,
1-10.

SAQUETI, B. H. F., ALVES, E. S., PONHOZI, 1. B. S., CASTILHO, P. A., CASTRO, M. C.,
SOUZA, P. M,, ... & DE OLIVEIRA SANTOS, O. (2021). Viabilidade da obtencdo de polpa de
acerola (malpighia spp) microencapsulada e liofilizada: Uma revisdo. Research, Society and
Development, 10(2), €30410212536-e30410212536.

SOUZA, A. V., RODRIGUES, R. J., GOMES, E. P.; GOMES, G. P., & VIEITES, R. L. (2015).
Caracterizagdo bromatologica de frutos e geleias de amora-preta. Revista Brasileira de Fruticultura,
37(1), 13-19.

SOUZA, R. C., CRUZ, D. R. C., ARAUJO, M. D. A., DE LIMA, L. C., & DOS SANTOS, M. R. L.
(2021). Qualidade microbiologica, sensorial e fisico-quimica de geleia de abacaxi com diferentes
concentracdes de pimenta. Research, Society and Development, 10(8), e54310817718-
€54310817718.

VIANA, E. D. S., DE JESUS, J. L., REIS, R. C., FONSECA, M. D., & DO SACRAMENTO, C. K.
(2012). Physicochemical and sensorial characterization of papaya and araga boi jelly. Revista
Brasileira de Fruticultura, 34(4), 1154-1164.

nnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnn

e Agronomia

(3)MUTUA

e Agror



