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RESUMO — As geleias podem ser consideradas como o segundo produto em importancia
comercial para a industria de frutas brasileira. Objetivou-se nesse estudo caracterizar o blend das
polpas e geleia de cupuacgu e acai. Para elaboragdo do blend (polpa de cupuagu e agai), misturou-se 70%
polpa cupuagu e 30% polpa acai. A geleia elaborada foi do tipo comum. Para caraterizagdo do blend e
da geleia foram realizadas analises de teor de agua, sdlidos totais, acidez total titulavel, pH, solidos
soluveis totais e cor. O blend se encontra conforme a legislacdo vigente com relagdo aos parametros
acidez, sélidos sollveis totais e pH. A geleia apresentou colocaram escura e com intensidade de
vermelho devido a predominancia da cor da polpa de acai. A elaboracdo de geleia blend é uma
alternativa para agregar valor nutricional ao produto além de ser uma alternativa para fonte renda para
0s pequenos produtores.

PALAVRAS-CHAVE: formulacéo, subproduto, Theobroma grandiflorum

ABSTRACT — Jellies can be considered as the second product of commercial importance for the
Brazilian fruit industry. The objective of this study was to characterize the blend of pulp and jelly of
cupuagu and acai. To prepare the blend (cupuacu pulp and acai), 70% cupuagu pulp and 30% agai pulp
were mixed. The elaborate jelly was of the common type. To characterize the blend and the jelly were
analyzed water content, total solids, total titratable acidity, pH, total soluble solids and color. The blend
complies with the legislation in force with regard to the parameters acidity, total soluble solids and pH.
The jelly presented dark and reddish intensity due to the predominance of the color of the acai pulp. The
elaboration of jelly blend is an alternative to add nutritional value to the product besides being an
alternative source for income for small producers.
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1. INTRODUCAO

A combinacdo de uma ou mais matérias-primas na elaboracdo de produtos alimenticios agrega
valor e modifica as caracteristicas sensoriais e nutricionais. Esta mistura é usada na elabora¢éo de blends
de polpas de frutas para producéo de sucos, sorvetes, geleia, doces entre outros produtos.

As geleias podem ser consideradas como o segundo produto em importancia comercial para a
industria de frutas brasileira. Geleia de fruta é o produto preparado com polpa de frutas, sucos ou extratos
aquosos das mesmas, podendo apresentar frutas inteiras ou pedacos, adicionadas de aguUcares, com ou
sem acréscimo de agua e pectina até atingir consisténcia de gel (Silva, 2000).

O cupuacu (Theobroma grandiflorum) é um dos mais importantes frutos amazonicos, sendo
originario do Sul e do Sudeste da Amazdnia e apreciado por sua polpa acida e de aroma intenso
(Gongalves et al., 2013). Segundo Portinho et al. (2012) o agai nos ultimos anos ganhou importancia
no mercado por apresentar beneficios a saude, associados a sua composicao fitoquimica e capacidade
antioxidante, além de elevado valor energético por conter alto teor de lipidios e carboidratos e ser rico
em fibras, vitamina E, proteinas e minerais (Mn, Fe, Zn Cu, Cr).

A producéo de geleia obtidas com a combinagdo de polpas é uma alternativa capaz de agregar
valor comercial, acrescentar nutrientes, sabores, 0s quais tornam-se mais atrativos ao mercado
consumidor. Diante do exposto objetivou-se caracterizar o blend das polpas de cupuacgu e acai e a geleia
0 subproduto destas.

2. MATERIAL E METODOS

Os frutos obtidos foram adquiridos de produtores locais e foram processados em batedeira de
acai localizada na cidade de Macapa-AP. Para obtencdo da polpa cupuacu os frutos foram quebrados
para extracdo da polpa que envolve as sementes, de forma manual com o auxilio de tesoura, em seguida
foi triturada em liquidificador e obteve-se polpa homogeneizada. As polpas foram acondicionadas em
embalagem de polietileno e armazenadas em freezer (-18 °C) até o momento das analises.

Para elaboracdo do blend (polpa de cupuacu e acai) foi homogeneizando-se as polpas
descongeladas sob refrigeracdo, pesadas e misturadas manualmente, nas proporcOes, até completa
mistura: Formulagdo com 70% polpa cupuagu + 30% polpa agai.

Para elabora¢do da geleia padronizou-se a proporcao 60% polpa de fruta + 40% acucar (polpa
e agUcar cristal), classificada como geleia comum (Brasil, 1978).

As polpas de acai e cupuagu (blend) e geleia de acai e cupuacu (blend) foram analisadas, em
triplicata, quanto aos parametros fisicos quimicos: teor de agua (%); acidez total titulavel (% acido
citrico); pH; sdlidos sollveis totais (°Brix) submetendo a analise do indice de refracdo, medido em
refratbmetro de bancada tipo abbe modelo RTA-100; pH, sélidos totais (%), ratio (%) determinados de
acordo com as metodologias do Instituto Adolfo Lutz (2008). A atividade de &gua a 25 °C foi
determinada em higrémetro e a cor em colorimetro CR-400 Konica Minolta, com obtencdo dos
pardmetros luminosidade (L*), intensidade de vermelho (+a*) e intensidade de amarelo e (+b*).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 tém-se os resultados obtidos dos parametros fisico-quimicos do Blend das polpas e
geleia de cupuacu e agai.

REALIZACAO ORGANIZACAO

sBCTA-RS office

www.officeeventos.com.br



3 ; 15a18demaiode 2018
. Alimentar FAURGS - Gramado - RS

T 6° Simpésio .
| ?’fﬁ “’ de Seg't’sran;a Desvendando Mitos

Tabela 1 — Valores médios dos pardmetros fisico-quimicos do blend das polpas de cupuagu e acai

Parametros Polpas blend (cupuacu e acai)
Teor de dgua (%) 90,69 + 0,67
Sélidos totais (%) 9,47 +0,00
Acidez total titulavel (% acido citrico) 4,65 + 0,07
pH 3,10,00
Sélidos solaveis totais (°Brix) 12,1+ 0,05
Ratio 0,16 +0,05
Atividade de &gua (aw) 0,959+0,00
Luminosidade (L*) 27,26 +0,08
Intensidade de vermelho (+a*) 10,24 +0,03
Intensidade de amarelo e (+b*) 8,00 + 0,02

Observa-se que o teor de agua das polpas (blend) foi 90,69%. De acordo com a Tabela Brasileira
de Composicdo de Alimentos (Taco, 2011), a polpa de cupuagu possui 86,6% de teor de agua, valor
menor do que o encontrado no belnd de cupuacu e agai que foi 90,69 %. Valores inferiores ao deste
estudo foram reportados por Eto et al. (2010) estudando o mix de acai onde foram observados valores
de 68,73%, 71,10% e 81,91%. Os solidos totais foi 9,47 %, resultado inferior foi reportado por Brasil
(2000) que afirma que os limites de sélidos totais para polpa de cupuagu é 12 %.

O blend apresentou acidez total titulavel foi 4,65 %. Gongalves et al. (2013) estudando a polpa
de cupuacu identificou acidez 1,81 (g/100g), valor este bastante inferior ao encontrado nesse estudo. A
polpa utilizada nesse estudo foi polpa in natura, logo ndo tem adicdo de agua diferente das polpas de
cupuagu encontradas comercialmente.

Para pH foi de 3,1. Resultado inferior ao reportado por Cardoso (2008) estudando a polpa de
cupuacu congelada que encontrou valor de 3,38.

Os solidos soluveis totais do blend foi 12, 1 ° brix. Valores superiores foi encontrado por Canuto,
et al. (2010) caracterizando a polpa de cupuagu encontraram sélidos solGveis totais ( °Brix) na faixa de
9,0. Conforme Brasil (2000) a polpa de cupuagu deve ter no minimo 9,0°Brix. O ratio a relagdo obtida
de SS/AT foi de 0,16. Castro et al. (2016) afirmam que é parametro usado como indicativo de grau de
docura das polpas, quando maior o ratio mais doce é o fruto /polpa.

O blend das polpas de cupuacu e acai apresentou atividade de agua (aw) de 0,959, valores
aproximados ao desse estudo foi encontrado por Gongalves el ta. (2014) estudando a polpa de cupuacu,
cujo o resultado foi 0,97.

Para o parametro cor do blend das polpas de cupuagu e acai os resultados encontrados foram os
seguintes: 27,26 para luminosidade (L*), 10,24 de intensidade de vermelho (+a*), 8,00 para intensidade
de amarelo (+b*). O valor de luminosidade indicou que o blend apresentou uma colocacéo escura devido
a presenca da polpa de acai. Os pardmetros +a* e +b* podem estar relacionadas com a presenca de
antocianinas e carotenoides, pigmentos que podem variar do amarelo a vermelho purpura. Segundo
Rogez (2000) a cor caracteristica do acai esta relacionada a alta concentracdo de antocianinas no fruto.
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Para a polpa de acai o valor encontrado nessa pesquisa foi superior ao reportado por Canuto et al. (2010),
cujo valor de luminosidade foi de 16,6. Santos, et al. (2016) e Castro (2016) afirmam que vérios fatores
podem influenciar nos valores de luminosidade em polpas de frutas, dentre eles: o teor de agUcares
presentes na polpa, maneira de processamento e armazenamento, sendo parametros de grande valia na
avaliacdo de qualidade de polpas de frutas.

A tabela 2 apresenta os resultados dos parametros fisico-quimicos da geleia de cupuacu e acai

O teor de agua da geleia de cupuacu e acai foi de 36,86%. Resultado préximos ao encontrado
Freitas et al. (2008) estudando a geleia de gabiroba encontrou teor de dgua na faixa de 34,33% a 46,6%.
Resultado inferior ao desse estudo foi encontrado por Viana et al. (2012) estudando geleia mista de
mamao e araga-boi encontraram teor de dgua na faixa de 25% de teor de 4gua. O teor de solidos totais
foi 62,12 %. Valores semelhantes foram encontrados por Oliveira et al. (2014) estudando a geleia
tradicional de caja, cujos resultados foram na faixa de 58 a 62% de solidos totais.

Tabela 2 — Valores médios dos pardmetros fisico-quimicos geleia cupuacu e agai

Parametros Geleia (cupuacu e acai)
Teor de agua (%) 36,86 + 0,88
Sélidos totais (%) 62,12 + 0,00
Acidez total titulavel (% 0,7740,03
acido citrico)
pH 3,57+0,12
Sélidos solaveis totais 62,22+ 0,03
(°Brix)
Ratio 5,18 +0,00
Atividade de agua (aw) 0,825+ 0,00
Luminosidade (L*) 23,59 + 0,32
Intensidade de vermelho 2,57+ 0,21
(+a*)
Intensidade de amarelo e 3,36 + 0,08
(+b*)

A geleia de cupuagu e agai apresentou acidez total titulavel de 0,77 % de &cido citrico. Resultado
superior ao evidenciado por Caetano et al. (2012) avaliaram a composicao fisico-quimica de geleia de
acerola e encontraram na faixa de 0,49 a 0,68 % de acido citrico.

O pH da geleia foi 3,57, sendo considerado um produto &cido. Segundo Gava, Freitas e Silva
(2008) alimentos com pH na faixa de 4,0 - 4,5 classificam-se em alimentos acidos e pH > 4,5 alimentos
pouco &cidos. Resultado inferior ao desse estudo foi encontrado por Paiva et al (2015) estudando geleia
mista de acerola e mel&o encontraram pH na faixa de 3,0.
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O teor de solidos soluveis totais foi 62 ° brix, logo se encontra de acordo com legislagao vigente
(Brasil, 1978) para classificacdo de geleia comum. Castro et al. (2016) é um pardmetro usado como
indicativo de grau de docura das polpas, quando maior o ratio mais doce é o fruto /polpa.

O ratio foi 5,18, o resultado é diretamente proporcional a acidez total titulavel. E um indicativo
usado para estabelecer o indice de colheita de alguns frutos, indicando a dogura dos frutos para
selecao de uma melhor matéria-prima. Resultado superiores ao desse estudo foram encontrados por
Oliveira et al .(2014) estuando geleia de caja, por Souza, Barbosa e Rodrigues (2016) estudando a geleia
de tamarindo.

Para o parametro atividade de agua o resultado encontrado foi 0,825. Valor este inferior ao
encontrado por Moura et al. (2009) estudado geleia mista de morango e goiaba que o resultado
encontrado foi 0,957. Riedel et al. (2015) estudando geleia de maga que foi 0,850.

A luminosidade (L) foi 23,59 e informa a quanto clara ou escura é a geleia, logo a luminosidade
préxima de zero indica que a geleia é escura. 1sso pode ser devido aos pigmentos presentes, a exemplo
antocianinas. A quantidade de antocianinas € proporcional a luminosidade, tornando-a mais escura ou
ndo Moro et al. (2013). A intensidade de vermelho (+a*) foi 2,57 e a intensidade de amarelo (+b*) foi
3,36. Resultado proximos ao desse estudo foi encontrado por Caetano et al. (2012) estudaram geleias
tradicionais elaboradas com suco e polpa de acerola e obtiveram para os parametros a e b valores que
variaram de 3,42 a 5,91, respectivamente.

4. CONCLUSOES

As polpas de cupuagu e agai (blend) se encontram conforme a legislagdo vigente com relagdo
aos parametros acidez, sélidos solUveis totais e pH. A geleia apresentou coloragao escura.

A elaboracéo de blend com as polpas de cupuagu e agai apresenta-se como uma alternativa para
a producdo de novos produtos com agregacao de valor e caracteristicas nutricionais capaz de favorecer
sua comercializagéo.
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