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1 INTRODUÇÃO 

 

 No mundo todo se observa um aumento crescente no consumo de frutas, não 

somente para frutas in natura, bem como, para sucos processados, além de outros 

produtos de frutas também. Esta alta demanda tem causado impacto nos países em 

desenvolvimento, o que tem promovido o aumento na capacidade de produção e 

processamento, assim, assegurando a oferta desses produtos no mercado mundial 

(SOUSA et al., 2010). 

Segundo o levantamento feito pelo Instituto Brasileiro de Geografia e Estatística 

(IBGE), em 2013 a produção brasileira de frutas, chegou a 41,6 milhões de toneladas . 

O valor registrado das exportações de frutas frescas no ano posterior, 2014, foi de U$ 

877,6 milhões, e a quantidade exportada foi de 778 mil toneladas (REETZ, 2015).  

Entretanto muitas frutas brasileiras, com potencial para exploração comercial, 

não são muito reconhecidas. A graviola (Annona muricata) é um exemplo de fruta que 

é ainda bem pouco conhecida pelo público, mas que vem sendo assunto de muitas 

pesquisas e como  aplicação em produtos. Segundo São José (2003), a família das 

Anonáceas é composta por mais de 75 gêneros e 600 espécies, na qual podem-se citar 

frutas com a ateira, pinha ou fruta-do-conde, condessa, araticum, biribá e  cherimóia, 

mais conhecidas, destacando-se a graviola, que tem seu cultivo mais recente.  

Todavia, devido ao seu perfil sabor-aroma e suas ótimas características 

sensoriais e nutricionais,a fruta vem sendo empregada em vários produtos. Em nosso 

país, a demanda e o interesse pela polpa da graviola têm crescido tanto pelos 

consumidores como pelas indústrias de sucos, sorvetes e doces, o que certamente 

justifica sua inclusão no rol das frutas tropicais brasileiras que tem grande aceitação 

sensorial (OLIVEIRA, 2001). 

 A graviola é um fruto sazonal e bastante perecível, devido ao alto teor de água 

em sua composição. Em vista disso, pode-se empregar a fruta no preparo de geleias e 

doces, como meio de conservação, já que a conservação de frutas através do aumento 

da concentração de açúcar e do uso do calor está associada a um aumento do tempo 

de vida útil do produto (KROLOW, 2005). 

De acordo com Araújo et al. (2014), a pimenta é considerada por muitos um 

excelente condimento em muitas preparações, além de ser um alimento antioxidante e 
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conter vitaminas entre outros constituintes. As pimentas que pertencem à família 

Solanaceae e ao gênero Capsicum, constituem um grupo de espécies botânicas com 

características próprias, que produzem frutos geralmente com sabor picante, embora 

também existam pimentas doces. As pimentas do gênero Capsicum são as principais 

especiarias originárias do continente americano. 

Segundo a Comissão Nacional de Normas e Padrões para Alimentos– 

CNNPA,Resolução nº 12, de 1978, geleia de fruta é o produto obtido pela cocção, de 

frutas, inteiras ou em pedaços, polpa ou suco de frutas, com açúcar e água e 

concentrado até consistência gelatinosa (BRASIL, 1978).  

Para fabricação de geleias podem ser empregadas diversos tipos de frutas. As 

frutas apresentam variações nos seus teores de açúcar e ácido em função das 

diferenças climáticas, de solo e cultivar. Levando-se isto em consideração, para a 

preparação de formulações de geleias, devem ser calculados a quantidade de açúcar a 

ser adicionado,pectina e ácido a partir do teor de açúcar inicial da fruta visando um 

produto de maior qualidade (KROLOW, 2005). 

Teve-se como objetivo neste estudo avaliar a influencia da concentração de 

pectina nas propriedades físicas e químicas de geleia tipo extra e comum de graviola 

com pimenta dedo-de-moça. 
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2 Revisão de Literatura 

2.1 FRUTAS 

Tem se observado nos últimos anos que as frutas apresentam importância 

crescente no Brasil, assim como, no mercado internacional. De acordo com Reetzet al. 

(2015) e Moraes (2013), o Brasil ainda é o terceiro maior produtor mundial de frutas. 

Um fator importante que mantém o país nessa posição de liderança mundial é o fato 

que o Brasil é um país que tem um rol de espécies de frutas bastante variado. É 

possível encontrar espécies tropicais, subtropicais e de clima temperado, 

principalmente as tropicais e subtropicais como o mamão, a manga, o maracujá, o 

abacaxi, a banana, a goiaba, o abacate, entre outras (NAUMOV; CRISÓSTOMO, 

2009).  

Geralmente, é difícil encontrar frutas frescas durante o ano todo, tal fato deve-se 

aos comércios estarem em locais distantes dos plantios, além da questão da 

sazonalidade, perecibilidade e altos preços devido aos custos de transporte. Dessa 

forma, muitas vezes, as frutas ou partes das mesmas (como por exemplo, as polpas) 

são utilizadas como base ou para enriquecer vários outros produtos, por exemplo, na 

produção de iogurtes, doces, biscoitos, bolos, sorvetes, geleias, bebidas frescas, entre 

outros (MORAES, 2013). 

 

2.1.1 Graviola (Annona muricata) 

 

Dentre as frutas tropicais, as anonáceas (família á qual pertence a graviola), 

situam-se no grupo de frutas que, não apresentavam muita importância comercial, há 

algum tempo atrás, mas que atualmente se tornaram cultivos muito rentáveis. A árvore 

que dá origem a graviola chama-se gravioleirae é originária da América Central, de 

forma que é maior cultivada no Brasil, Colômbia, México, Havaí e algumas regiões da 

África e Ásia. A graviola é uma baga ou “sincarpo”, geralmente ovóide, de coloração 

verde-escura, coberta por espinhos suaves de 0,3 a 0,8cm podendo medir de 15 a 

50cm de comprimento e 10 a 25cm de diâmetro (SACRAMENTO, 2003).  

É reconhecida a importância das anonáceas devido, principalmente ao fato de 

que as frutas deste grupo são ricas em sais minerais, como cálcio, potássio e 
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magnésio, especialmente a graviola (MORAES, 2013). A graviola pode ser consumida 

para combater vermes e parasitas, febre, entre outras doenças e seus sintomas. 

Relata-se ainda, a presença de propriedades antioxidantes no fruto, além da frutas 

serem conhecida também popularmente em razão sua fama no tratamento de câncer 

(AZEVEDO, 2004). 

A graviola apresenta uma polpa pouco viscosa e sucosa ou mais firme, sendo 

característico o sabor ácido, sub ácido ou mais doce (PINTO; SILVA, 1995).  A fruta é 

ainda apreciada por seu aroma e sabor característicos (SANTOS, 2014), estando seus 

frutos relacionados à fabricação dos mais variados produtos, principalmente doces, 

devido ao seu sabor (SACRAMENTO, 2003).  

 

2.1.2 Pimenta 

 

O mercado para as pimentas é muito segmentado e diversificado, devido a 

grande variedade de produtos e subprodutos, usos e formas de consumo, sendo 

dividido basicamente em produtos in natura, formas processadas e ornamentais. Os 

produtos a base de pimentas incluem molhos, conservas, páprica, pimenta calabresa, 

frutos desidratados, geleias, pasta de pimenta, além de ser um ingrediente em diversos 

produtos alimentícios e ingrediente ativo na formulação de preparados farmacêuticos e 

cosméticos (ARAÚJO, 2014). 

O gênero Capsicum, pertencente à família Solanaceae e compreende as 

pimentas e pimentões cultivados e silvestres, sendo ambos originários do continente 

americano (BUSO, 2001). Suas características atribuem aroma, cor e sabor aos 

alimentos tornando-os mais atraentes. Além de estimulantes do apetite e auxiliares da 

digestão, os frutos de Capsicum são fontes importantes de três antioxidantes naturais: 

vitamina C, carotenóides e vitamina E. , contribuindo para os efeitos benéficos na 

utilização destes alimentos (COUTO; CANNIATTI-BRAZACA, 2010). 

 

2.1.2.1 Pimenta “Dedo-de-moça”(Capsicum baccatum var. pendulum) 

 

Uma das mais consumidas no território brasileiro, a pimenta dedo-de-moça 

(Capsicum baccatum var.pendulum) tem seu cultivo realizado tanto por pequenos e 
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médios, quanto grandes produtores e se ajusta perfeitamente aos modelos de 

agricultura familiar e de integração, sendo principalmente cultivada nos estados do Rio 

Grande do Sul, São Paulo e Goiás (CARVALHO, 2009). 

Segundo Moreira et al. (2006), os frutos de pimenta tipo dedo-de-moça são 

alongados, de coloração vermelha quando maduros, medem cerca de 1,0 a 1,5 cm de 

diâmetro, de 8 a 10 cm de comprimento e pungência que varia de suave a mediana. As 

pimentas do tipo “dedo-de-moça”, dependendo da região e do uso, podem ter 

diferentes nomes, como “Chifre de Veado”, quando os frutos são maiores, e “Vermelha” 

ou “Calabresa” quando usadas desidratadas na forma de flocos (CARVALHO et al., 

2006; MOREIRA et al., 2006). 

2.2 GELEIAS DE FRUTAS 

 

A Resolução CNNPA (Comissão Nacional de Normas e Padrões Para 

Alimentos) n° 12, de 1978, define “geleia de fruta” como produto obtido pela cocção de 

partes ou de frutas inteiras, ou do suco ou polpa de frutas, com a adição de açúcar e 

água e concentrado até atingir a consistência gelatinosa desejada. O produto deve ser 

preparado com frutas sãs, limpas, isentas de matérias terrosas, de parasitos, de 

detritos, de animais ou vegetais e de fermentação; deve estar isenta dos pedúnculos e 

de cascas, mas pode conter fragmentos da fruta, dependendo da espécie empregada 

no preparo do produto. É permitido adicionar glicose ou açúcar invertido, mas o produto 

não deve ser artificialmente aromatizado e nem colorido. Pode-se adicionar acidulantes 

e pectina para compensar qualquer deficiência no conteúdo natural de pectina ou de 

acidez da fruta utilizada. 

De acordo com Caetano (2010), além da fruta utilizada, são considerados 

ingredientes básicos para a elaboração de uma geleia: pectina, ácido e açúcar. Uma 

combinação adequada entre eles, tanto na qualidade como na ordem de colocação 

durante o processamento, pode garantir a qualidade de uma geleia. 

O açúcar é um agente de inibição microbiana a muito utilizado como fator de 

conservação de alimentos. Pode-se dizer que o açúcar empregado com maior 

frequência na fabricação de geleias é a sacarose de cana ou beterraba. A presença do 

açúcar invertido na geleia tem a vantagem de diminuir ou impedir a cristalização.Pode-

se também adicionar glicose com o objetivo de aumentar o brilho do produto, retardar a 
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cristalização, impedir a sinérese e conferir sabor menos adocicado ao produto. A 

substituição da sacarose pela glicose pode ser feita na proporção de 5 a 15% 

(CAETANO, 2010). 

Outro ingrediente vital na formação do gel na fabricação de geleias é a pectina. 

Pectina é um o polissacarídeo que, juntamente com a celulose e hemicelulose, forma o 

material estrutural das paredes celulares dos vegetais. (BOBBIO; BOBBIO, 2001). A 

pectina é um dos polissacarídeos mais importantes na indústria de alimentos, sendo 

utilizada não só na produção de geleias como também de vários outros produtos 

(SILVA, 2000). 

De acordo com Krolow (2005), a quantidade de pectina utilizada na fabricação 

de geleias depende do teor de pectina presente na própria fruta ou suco e também da 

quantidade de açúcar adicionado. Geralmente esta quantidade utiliza-se de 0,5 a 2% 

de pectina em relação à quantidade de açúcar que foi utilizado na formulação. 

Assim como o açúcar e a pectina, o ácido também é um constituinte 

indispensável para a formação do gel durante a produção de geleias, se ele não está 

presente na fruta ou se encontra em quantidades insuficientes, poderá ser adicionado, 

de forma que obedeça aos limites permitidos pela legislação brasileira vigente 

(CAETANO, 2010). 

 

2.2.1 Geleia Comum e Extra 

Segundo Brasil (1978), o produto é designado, genericamente como "geleia", 

sendo seguido do nome da fruta da qual se origina.  

As geleias de frutas são classificadas em: a) comum - quando preparadas numa 

proporção de 40 partes de frutas frescas, ou seu equivalente (como suco, polpa ou 

pedaços de fruta), para 60 partes de açúcar. As geleias de marmelo, laranja e maçã 

podem ser preparadas com 35 partes de frutas, ou seu equivalente à fruta fresca, e 65 

partes de açúcar. 

A geleia é designada com “extra”, quando é preparada preparadas numa 

proporção de 50 partes de frutas frescas, ou seu equivalente, para 50 partes de açúcar 

(BRASIL, 1978). 

O teor de sólidos solúveis totais mínimos para geleia comum e extra devem ser 

de respectivamente 62 e 65% (TORREZAN).  
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RESUMO  

A produção de geleias é um processo bastante utilizado, porém algumas frutas com grande quantidade de 
nutrientes, como é o caso da graviola, são ainda pouco exploradas comercialmente nesses processos. Neste 
trabalho teve-se como objetivo o desenvolvimento e caracterização de geleia de graviola (Annona muricata) com 
pimenta “dedo de moça” tipo extra e comum em três concentrações de pectina 0,5; 1,0 e 1,5%. As análises físicas 
e químicas foram analisadas quanto ao seu teor de sólidos solúveis totais, umidade, vitamina C, Aw (atividade de 
água), acidez e pH, teste de sinérese e coloração expressa com valores de L*, a*, b*, croma e hue. A acidez e 
umidade foram influenciadas pela concentração de pectina e também pela concentração de açúcar na geleia extra 
e comum. Apenas a geleia comum com 0,5% de pectina apresentou sinérese, devido a maior acidez. Houve 
diferença significativa entre a geleia extra e comum na umidade e acidez e Aw e entre os parâmetros de cor na 
geleia extra e comum. Resultados demonstraram que a estrutura do gel é afetada pela concentração do açúcar, 
pectina e pela acidez. 

Palavras-chave: pectina, sinérese, croma e hue. 

 

Development and physico-chemical characterization of common and extra jelly soursop 
with pepper 

ABSTRACT  

The production of gel is a widely-used process, but some fruits with lot of nutrients, such as the soursop, are still 
not commercially exploited in these processes. This work had as objective the development and characterization 
of soursop fruit (Annona muricata) jelly with pepper "lady finger" and extra common type in three pectin 
concentrations 0.5; 1.0 and 1.5%. The physical and chemical analyzes were analyzed for total soluble solids 
content, moisture, vitamin C, Aw (water activity), acidity and pH, syneresis test and expressed staining L *, a *, b 
* chroma and hue. The acidity and humidity were influenced by the concentration of pectin and, also the 
concentration of sugar in the extra common and jelly. Only the common jelly with 0.5% pectin presented 
syneresis due to higher acidity. There was a significant difference between the extra and common jam in moisture 
and acidity, Aw and between the color parameters in common and extra jelly. Results showed that the gel 
structure is affected by the concentration of sugar, pectin and by the acidity. 

Key words: pectin, syneresis, chroma and hue. 
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1. Introdução 
A graviola (Annona muricata), pertencente à família 

Annonaceae, é uma das importantes frutíferas cultivadas 
no Nordeste Brasileiro, principalmente nos Estados da 
Paraíba, Ceará, Pernambuco e Bahia; seus frutos 
utilizados na fabricação de suco, sorvetes, compotas, 
geleias e doces (SACRAMENTO, 2003). 

As pimentas do gênero Capsicum são originadas do 
continente americano e pertencem à família das 
Solanáceas, e dentre as espécies deste gênero 
encontramos a Capsicum baccatum (dedo-de-moça) que 
apresenta frutos de cores e formas variadas, cultivada 
originariamente no sudeste e sul do Brasil 
(CARVALHO; BIANCHETTI, 2004). 

Segundo o Instituto Adolf Lutz (2008), geleias de 
frutas são produtos preparados a partir de frutas e/ou 
sucos, misturados com açúcar, com adição de pectina, 
ácidos e outros ingredientes permitidos, podendo 
apresentar frutas inteiras, partes e/ou pedaços sob 
variadas formas, formando uma mistura que será 
processada até se obter uma concentração e consistência 
semi-sólidas adequada. A Legislação permite a adição 
de acidulantes e de pectina para compensar qualquer 
deficiência no conteúdo natural de pectina ou acidez da 
fruta (TORREZAN, 1998). 

Neste trabalho objetivou-se desenvolver 
formulações de geleia de graviola (Annona muricata) 
do tipo comum e extra com pimenta “dedo de moça” 
(Capsicum baccatum) elaboradas com diferentes 
concentrações de pectina avaliando possíveis 
influências nas propriedades físicas e químicas entre os 
dois tipos de geleia, a comum e a extra. 

2. Material e Métodos 
As formulações de geleia, comum e extra, foram 

desenvolvidas no Instituto Federal Goiano – Campus 
Morrinhos, no laboratório de Agroindústria, onde foram 
conduzidas as análises físicas e químicas na geleia de 
graviola com pimenta tipo extra e comum. 

 
Obtenção das geleias 

As Tabelas 1 e 2 apresentam a formulação de cada 
geleia de graviola com pimenta comum e extra, 
respectivamente. 

As formulações foram produzidas de acordo com 
Pereira et al. (2011), com adaptações. Na Figura 1 
apresenta o fluxograma da geleia comum e extra de 
graviola com pimenta. 
Após sanitização, foi realizado o descascamento, corte e 
retirada manual das sementes, separação dos gomos e 
adição da polpa em tacho de cobre juntamente com o 
açúcar na proporção de 40 partes de polpa da fruta para 
60 partes de açúcar, para geleia do tipo comum e 50 
partes de polpa para 50 de açúcar na geleia extra, 
conforme estabelecido pela Resolução CNNPA n° 12, 
de 1978 (BRASIL, 1978). 

Foi adicionado ácido cítrico e pectina concentrado 
até atingir o ºBrix desejado. As formulações obtidas 
foram envasadas e acondicionadas (Figura 2) até o 
momento das análises, em embalagens de vidro de 200 
g, previamente esterilizadas, fechadas com tampa de 
metal e imediatamente resfriadas em água fria.  

 
 
 

 
 
Tabela 1. Porcentagem dos ingredientes utilizados nas formulações de geleia comum de graviola com adição de pimenta nos teores 
de pectina 0,5%, 1,0%, e 1,5%. 

Matérias-primas  F1(0,5%) F2(1,0%) F3(1,5%)* 
Açúcar  64,44 64,33 64,20 
Graviola  32,20 32,15 32,12 
Pimenta 3,20 3,20 3,20 
Pectina 0,16 0,32 0,48 

*Porcentagem de pectina equivalente a 0,5% (F1), 1,0% (F2), 1,5% (F3) de 100% do peso do açúcar cristal. 

 
 
Tabela 2. Porcentagem dos ingredientes utilizados nas formulações de geleia extra de graviola com adição de pimenta nos teores de 
pectina 0,5%, 1,0%, e 1.5%. 

Matérias-primas  F1(0,5%) F2(1,0%) F3(1,5%)* 
Açúcar  48,44 48,33 48,20 
Graviola  48,44 48,33 48,20 
Pimenta 3,20 3,20 3,20 
Pectina 0,16 0,32 0,48 

*Porcentagem de pectina equivalente a 0,5% (F1), 1,0% (F2), 1,5% (F3) de 100% do peso do açúcar cristal. 
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Figura 1. Fluxograma das formulações de geleia (comum e extra) de graviola (Annona muricata) com pimenta.  

 
 

 
Figura 2. Acondicionamento das Formulações de geleia de 
graviola com pimenta. 

 
Análises Químicas e Físicas 

As geleias foram submetidas às análises de sólidos 
solúveis totais (°Brix), pH, acidez titulável, vitamina C, 
umidade. As análises foram realizadas segundo 
metodologia do Instituto Adolf Lutz (2008) para as 
características cor e atividade de água (Aw); para 
análise do equipamento e da sinérese foi utilizada 
metodologia de acordo com Licodiedolff et al. (2010). 

O procedimento para análise de sinérese foi feito 
segundo Licodiedolff et al. (2010). A presença de 
sinérese na geleia foi determinada por gravimetria 
utilizando-se um béquer de 250 mL e uma peneira 
comum. O volume de líquido depositado no fundo do 
béquer foi pesado e utilizado para o cálculo da 
porcentagem de sinérese de acordo com a Equação 1. 
Os resultados foram expressos em grama de líquido 
liberado/100g de produto. 

 

  [Eq. 1] 
 
A determinação de cor foi realizada utilizando-se 

colorímetro Minolta, devidamente calibrado. Resultados 

foram expressos em “CIELAB” (CIE L*a*b*), espaço 
de cor comumente utilizado para determinações de cor 
em alimentos. 

A partir desses dados foram calculados os valores de 
croma (c*), que correspondem à saturação ou 
intensidade da cor (Eq. 2): 

 

c*=    [Eq.2] 

 
Foram calculados tambe os valores de ângulo de 

tonalidade (ângulo h°), expressa em graus, pela Eq. 3: 
 

h*= tang-1(b*⁄a*)   [Eq. 3] 

 
Os dados obtidos foram avaliados em delineamento 

inteiramente casualizado pelo método de análise de 
variância (ANOVA), foi aplicado o teste de Tukey a 5% 
probabilidade. A análise estatística foi realizada 
utilizando programa ASSISTAT (versão 7,7). 

 
 

3. Resultados e Discussão 
A Tabela 3 demonstra as análises físicas e químicas 

realizadas nas três formulações da geleia de graviola 
com pimenta tipo comum e extra. 

Em relação ao pH, a geleia comum não apresentou 
diferença significativa entre as amostras com 0,5 e 1,5 
% de pectina e entre 1,0 e 1,5 % de pectina, entretanto, 
na geleia extra não houve diferença significativa entre 
nenhuma das concentrações de pectina estudadas e nas 
concentrações de 1,0 e 1,5% da geleia extra não 
apresentou diferença entre as amostras das geleias 

Pimenta 

Ácido Cítrico 

Pectina 
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comum com 0,5 e 1,5 % de pectina. O índice de pH 
apresenta-se levemente acima do recomendado que seria 
de 3,4, sendo que, abaixo de 3,0, ocorre uma tendência a 
sinérese. Os valores encontrados para as formulações de 
geleia foram semelhantes aos encontrados por Freitas et 
al. (2008), em avaliação de geleia de gabiroba que 
obteve valores médios de 3,87.  

A análise de acidez demonstrou que na geleia 
comum apenas as amostras com 0,5% de pectina 
diferiram das demais concentrações, enquanto que na  
geleia extra não houve diferença significativa entre as 
concentrações. Segundo Torrezan (1998), o ácido 
enrijece as fibras da rede, mas a alta acidez afeta a 
elasticidade, devido à hidrólise da pectina. A acidez 
total da geleia deve estar ao redor de 0,5-0,8%, pois, 
acima de 1% ou abaixo de 0,5%, tende a ocorrer 
sinérese, ou seja, exsudação do líquido da geleia. 
Portanto, na amostra comum com maior valor de acidez 
encontrado a 0,5% de pectina foi a única a apresentar 
tendência a sinérese. 

Como foi possível observar, todas as formulações de 
geleias do tipo comum atingiram a concentração de 65 
°Brix, similares aos valores médios obtidos por Araújo 
et al. (2012) em geleia de pimenta com abacaxi, a qual 
também obteve valores de 65°Brix. Para a geleia do tipo 
extra, apenas as amostras com 1,0% de pectina 
apresentaram diferença significativa em relação às 
demais concentrações de pectina e na geleia comum não 
apresentaram diferença significativa; resultado 

semelhante ao encontrado por Pereira et al. (2011) em 
geleia de marmelo japonês.  

Pode-se observar que as formulações de geleia 
comum obtiveram maior teor de atividade de água; fato 
não esperado visto que as formulações têm maior 
quantidade de açúcar e tendem a absorver mais 
umidade. As formulações de geleia extra e comum 
foram estatisticamente significativas entre as 
concentrações de pectinas avaliadas quanto ao teor de 
água presente nas amostras. A média estimada foi de 
0,81, todavia foram estatisticamente superiores às 
amostras do tipo extra cujo valor menos expressivo da 
atividade de água ficou em torno de 0,72 quando 
utilizado 1,5% de pectina. 

Em relação ao teor de umidade não houve diferença 
estatística significativa entre as concentrações de 
pectina e entre os tipos de geleia. Os valores de umidade 
obtidos foram semelhantes aos encontrados por Freitas 
(2008), que encontraram valores médios de 34,33 
g/100g para geleia de gabiroba.  

A análise de vitamina C em todas as amostras de 
geleia comum e extra obtiveram como resultado 0,889 
g/100g de ácido ascórbico, sendo que Schervensquy et 
al. (2015) encontraram valor inferior para geleia de 
abacaxi com hortelã que foi de 0,52mg⁄100g de ácido 
ascórbico. 

Na Tabela 4 pode-se verificar os valores obtidos nas 
análises de cor (L*, a*, b*) das geleias de graviola com 
pimenta dedo-de-moça extra e comum. 

 
Tabela 3. Análises físicas e químicas das formulações de geleia de graviola comum e extra com adição de pimenta dedo-de-moça 
com 0,5%, 1,0%, e 1,5% de pectina. 

 Comum Extra 

Análises 
Pectina 
0,5 % 

Pectina 
1,0 % 

Pectina 
1,5 % 

Pectina 
0,5 % 

Pectina 
1,0 % 

Pectina 
1,5 % 

pH 
3,73 

± 0,057BC 
3,93 

± 0,057A 
3,83 

± 0,057AB 
3,69 

± 0,057C 
3,76 

± 0,057BC 
3,77 

± 0,057BC 

Acidez(% de ácido 
cítrico) 

2,25 
± 0,00A 

1,25 
± 0,00BC 

1,0 
± 0,00C 

1,65 
± 0,00B 

1,65 
± 0,00B 

1,65 
± 0,00B 

SST (° Brix) 
65,0 

± 0,00A 
65,0 

± 0,00A 
65,0 

± 0,00A 
65,0 

± 0,00A 
67,0 

± 0,00B 
65,0 

± 0,00A 

Aw 
0,81 

± 0,003A 
0,81 

± 0,004A 
0,80 

± 0,001A 
0,75 

± 0,01B 
0,75 

± 0,01B 
0,72 

± 0,004C 

Umidade (%b.u) 
34,64 

± 1,38A 
30,27 

± 5,66A 
38,87 

± 1,23 A 
34,53 

± 1,42 A 
28,72 

± 4,52 A 
37,45 

± 2,05A 

Vitamina C 
(mg/100g) 

0,889A 0,889A 0,889A 0,889A 0,889A 0,889A 

Sinerése (%) 0,0014 - - - - - - - - - - 

*As letras maiúscula diferentes em uma mesma linha, apresentam diferença estatística entre si pelo teste de Tukey (p <0,05). 
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Em relação ao parâmetro L* (luminosidade ou 
claridade) houve variações de 21,59 a 27,25, sendo a 
menor luminosidade para a geleia extra a 0,5% de 
pectina e maior luminosidade na geleia extra a 1,0% de 
pectina, observando-se que o tipo de geleia e o teor de 
pectina pode ter influenciado na luminosidade. 

Para o parâmetro a* [coloração vermelha(+) ao 
verde(-)], as amostras de 0,5 % de pectina da geleia 
extra apresentaram dados estatisticamente iguais às 
amostras com 1,5 % da geleia comum, no entanto, a 
geleia extra a 1,5% de pectina apresentou maior 
tendência à coloração vermelha. 

O parâmetro de cor b*(coloração amarelo(+) ao 
azul(-), apresentou diferenças significativas entre os 
tipos de geleias e as concentrações de pectinas 
avaliados. De modo geral os valores oscilaram entre 
15,60 na geleia comum a 25,28 na geleia extra na 
concentração de 0,5% de pectina. As amostras de geleia  

extra com 0,5 e 1,5% de pectina a apresentaram maiores 
valores para o parâmetro b*indicando uma tendência de 
coloração amarela. 

O valor de croma encontrado variou de 15,84 a 
25,94 e para o ângulo da e hue oscilou entre 1,26 e 1,39. 
O valor de c* foi menor nas geleias do tipo comum, 
exceção a 1% de pectina nas amostras do tipo extra. 
De acordo com Kirca et al. (2007) a cor perceptível de 
geleias depende da quantidade relativa de cores 
vermelha e amarela, a qual é expressa como h*, 
enquanto que o valor de c* descreve a saturação ou a 
intensidade da cor em que as geleias com maiores 
valores de c* são mais vivas e, consequentemente, mais 
atrativas à compra. No presente estudo as formulações 
de geleias de graviola que apresentaram uma coloração 
c* acentuada e com brilho característico foram as 0,5 e 
1,5% geleia extra. 

 
Tabela 4. Análises de cor realizadas nas formulações de geleia de graviola comum e extra com adição de pimenta, com 0,5%, 1,0%, 
e 1,5% de pectina 

 L*  a* b* 

Tratamentos Extra Comum Extra Comum Extra Comum 

5 % 
21,59 

± 0,02 a 
26,73 

± 0,01b 
5,83 

± 0,01a 
2,71 

± 0,02 b 
25,28 

± 0,08a 
15,60  

± 0,05b 

1,0 % 
27,25 

± 0,04b 
24,98 

± 0,01 c 
3,50 

± 0,03 b 
3,88 

± 0,02 c 
18,87 

± 0,03b 
19,33  

± 0,03 c 

1,5 % 
24,42 

± 0,03 c 
24,21 

± 0,016 d 
6,20 

± 0,05 c 
5,81 

± 0,10d 
23,51 

± 0,05 c 
18,10 

 ± 0,28 d 

*As letras minúsculas diferentes horizontalmente ou verticalmente, dentro de um mesmo espaço de cor, apresentam diferença estatística entre si pelo 
teste de Tukey (p <0,05), L*: %CV=0,29; a*: CV=1,0%; b*: CV=0,61%. 

 
Tabela 5. Análises da tonalidade croma e hue nas formulações de geleia de graviola comum e extra com adição de pimenta, com 
0,5%, 1,0%, e 1,5% de pectina. 

Tratamentos CROMA (c*) HUE (h*) 

 Extra Comum Extra Comum 

0,5% 25,94c 15,84a 1,34b 1,39c 

1,0% 19,19b 19,71b 1,38c 1,37c 

1,5% 24,13c 19,01b 1,31b 1,26a 

*As letras minúsculas diferentes horizontalmente ou verticalmente, dentro de um mesmo espaço de cor, apresentam diferença estatística entre si pelo 
teste de Tukey (p <0,05). 

 

 

4. Conclusões 
Pelos resultados encontrados neste trabalho ficou 

evidente que a concentração de pectina e o tipo de 
geleia influi nas características físicas e químicas da 
geleia de graviola com pimenta dedo-de-moça. A geleia 
comum com 5% de pectina apresentou sinérese, 
alteração indesejável; as geleias extras apresentaram 

uma menor atividade de água o que evidencia uma 
maior shelf life. 

O processamento de geleias é um modo de 
aproveitamento de frutos sazonais. Apesar da graviola 
ser uma fruta de grande valor nutricional ainda são 
escassos estudos que viabilizem seu melhor 
aproveitamento. 
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