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1 INTRODUGAO

No mundo todo se observa um aumento crescente no consumo de frutas, néo
somente para frutas in natura, bem como, para sucos processados, além de outros
produtos de frutas também. Esta alta demanda tem causado impacto nos paises em
desenvolvimento, o que tem promovido o aumento na capacidade de produgao 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 Estatistica
(IBGE), em 2013 a producéo brasileira de frutas, chegou a 41,6 milhées de toneladas .
O valor registrado das exportacdes de frutas frescas no ano posterior, 2014, foi de U$
877,6 milhdes, e a quantidade exportada foi de 778 mil toneladas (REETZ, 2015).

Entretanto muitas frutas brasileiras, com potencial para exploracdo comercial,
nao sao muito reconhecidas. A graviola (Annona muricata) € um exemplo de fruta que
€ ainda bem pouco conhecida pelo publico, mas que vem sendo assunto de muitas
pesquisas e como aplicagdo em produtos. Segundo S&o José (2003), a familia das
Anonaceas € composta por mais de 75 géneros e 600 espécies, na qual podem-se citar
frutas com a ateira, pinha ou fruta-do-conde, condessa, araticum, biriba e cherimdia,
mais conhecidas, destacando-se a graviola, que tem seu cultivo mais recente.

Todavia, devido ao seu perfil sabor-aroma e suas otimas caracteristicas
sensoriais e nutricionais,a fruta vem sendo empregada em varios produtos. Em nosso
pais, a demanda e o interesse pela polpa da graviola tém crescido tanto pelos
consumidores como pelas industrias de sucos, sorvetes e doces, 0 que certamente
justifica sua inclusdo no rol das frutas tropicais brasileiras que tem grande aceitagao
sensorial (OLIVEIRA, 2001).

A graviola é um fruto sazonal e bastante perecivel, devido ao alto teor de agua
em sua composi¢ao. Em vista disso, pode-se empregar a fruta no preparo de geleias e
doces, como meio de conservagao, ja que a conservagao de frutas através do aumento
da concentracdo de acucar e do uso do calor esta associada a um aumento do tempo
de vida util do produto (KROLOW, 2005).

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

excelente condimento em muitas preparacdes, além de ser um alimento antioxidante e
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conter vitaminas entre outros constituintes. As pimentas que pertencem a familia
Solanaceae e ao género Capsicum, constituem um grupo de espécies botanicas com
caracteristicas préprias, que produzem frutos geralmente com sabor picante, embora
também existam pimentas doces. As pimentas do género Capsicum sao as principais
especiarias originarias do continente americano.

Segundo a Comissdo Nacional de Normas e Padrées para Alimentos—
CNNPA,Resolugado n°® 12, de 1978, geleia de fruta € o produto obtido pela cocgao, de
frutas, inteiras ou em pedagos, polpa ou suco de frutas, com agucar e agua e
concentrado até consisténcia gelatinosa (BRASIL, 1978).

Para fabricacdo de geleias podem ser empregadas diversos tipos de frutas. As
frutas apresentam variagbes nos seus teores de acgucar e acido em funcdo das
diferengas climaticas, de solo e cultivar. Levando-se isto em consideragdo, para a
preparagao de formulagdes de geleias, devem ser calculados a quantidade de agucar a
ser adicionado,pectina e acido a partir do teor de acucar inicial da fruta visando um
produto de maior qualidade (KROLOW, 2005).

Teve-se como objetivo neste estudo avaliar a influencia da concentragao de
pectina nas propriedades fisicas e quimicas de geleia tipo extra e comum de graviola

com pimenta dedo-de-mocga.
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2 Revisao de Literatura

2.1 FRUTAS

Tem se observado nos ultimos anos que as frutas apresentam importancia
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 pais nessa posi¢cao de lideranga mundial é o fato
que o Brasil € um pais que tem um rol de espécies de frutas bastante variado. E
possivel encontrar espécies tropicais, subtropicais e de clima temperado,
principalmente as tropicais e subtropicais como o mamao, a manga, 0 maracuja, o
abacaxi, a banana, a goiaba, o abacate, entre outras (NAUMOV; CRISOSTOMO,
2009).

Geralmente, é dificil encontrar frutas frescas durante o ano todo, tal fato deve-se
aos comercios estarem em locais distantes dos plantios, além da questdo da
sazonalidade, perecibilidade e altos pregos devido aos custos de transporte. Dessa
forma, muitas vezes, as frutas ou partes das mesmas (como por exemplo, as polpas)
sao utilizadas como base ou para enriquecer varios outros produtos, por exemplo, na
producao de iogurtes, doces, biscoitos, bolos, sorvetes, geleias, bebidas frescas, entre
outros (MORAES, 2013).

2.1.1 Graviola (Annona muricata)

Dentre as frutas tropicais, as anonaceas (familia @ qual pertence a graviola),
situam-se no grupo de frutas que, ndo apresentavam muita importancia comercial, ha
algum tempo atras, mas que atualmente se tornaram cultivos muito rentaveis. A arvore
que da origem a graviola chama-se gravioleirae € originaria da América Central, de
forma que é maior cultivada no Brasil, Colédmbia, México, Havai e algumas regides da
Africa e Asia. A graviola é uma baga ou “sincarpo”, geralmente ovoide, de coloracéo
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 didmetro (SACRAMENTO, 2003).

E reconhecida a importancia das anonaceas devido, principalmente ao fato de

que as frutas deste grupo sado ricas em sais minerais, como calcio, potassio e
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magneésio, especialmente a graviola (MORAES, 2013). A graviola pode ser consumida
para combater vermes e parasitas, febre, entre outras doencas e seus sintomas.
Relata-se ainda, a presenca de propriedades antioxidantes no fruto, além da frutas
serem conhecida também popularmente em razao sua fama no tratamento de cancer
(AZEVEDO, 2004).

A graviola apresenta uma polpa pouco viscosa e sucosa ou mais firme, sendo
caracteristico o sabor acido, sub acido ou mais doce (PINTO; SILVA, 1995). A fruta é
ainda apreciada por seu aroma e sabor caracteristicos (SANTOS, 2014), estando seus
frutos relacionados a fabricacdo 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, paprica, pimenta calabresa,
frutos desidratados, geleias, pasta de pimenta, além de ser um ingrediente em diversos
produtos alimenticios e ingrediente ativo na formulacdo de preparados farmacéuticos e
cosméticos (ARAUJO, 2014).

O género Capsicum, pertencente a familia Solanaceae e compreende as
pimentas e pimentdes cultivados e silvestres, sendo ambos originarios do continente
americano (BUSO, 2001). Suas caracteristicas atribuem aroma, cor e sabor aos
alimentos tornando-os mais atraentes. Além de estimulantes do apetite e auxiliares da
digestéo, os frutos de Capsicum sao fontes importantes de trés antioxidantes naturais:
vitamina C, carotendides e vitamina E. , contribuindo para os efeitos benéficos na
utilizac&o destes alimentos (COUTO; CANNIATTI-BRAZACA, 2010).

2.1.2.1 Pimenta “Dedo-de-mog¢a”(Capsicum baccatum var. pendulum)

Uma das mais consumidas no territério brasileiro, a pimenta dedo-de-mocga

(Capsicum baccatum var.pendulum) tem seu cultivo realizado tanto por pequenos e
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meédios, quanto grandes produtores e se ajusta perfeitamente aos modelos de
agricultura familiar e de integrac&o, sendo principalmente cultivada nos estados do Rio
Grande do Sul, Sdo Paulo e Goias (CARVALHO, 2009).

Segundo Moreira et al. (2006), os frutos de pimenta tipo dedo-de-mocga sao
alongados, de coloragado vermelha quando maduros, medem cerca de 1,0 a 1,5 cm de
diametro, de 8 a 10 cm de comprimento e pungéncia que varia de suave a mediana. As
pimentas do tipo “dedo-de-moga”’, dependendo da regido e do uso, podem ter
diferentes nomes, como “Chifre de Veado”, quando os frutos sdo 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 Resolugdo CNNPA (Comissdao Nacional de Normas e Padrdes Para
Alimentos) n° 12, de 1978, define “geleia de fruta” como produto obtido pela cocg¢ao de
partes ou de frutas inteiras, ou do suco ou polpa de frutas, com a adi¢cao de agucar e
agua e concentrado até atingir a consisténcia gelatinosa desejada. O produto deve ser
preparado com frutas sas, limpas, isentas de matérias terrosas, de parasitos, de
detritos, de animais ou vegetais e de fermentacao; deve estar isenta dos pedunculos e
de cascas, mas pode conter fragmentos da fruta, dependendo da espécie empregada
no preparo do produto. E permitido adicionar glicose ou agucar invertido, mas o produto
nao deve ser artificialmente aromatizado e nem colorido. Pode-se adicionar acidulantes
e pectina para compensar qualquer deficiéncia no conteudo natural de pectina ou de
acidez da fruta utilizada.

De acordo com Caetano (2010), além da fruta utilizada, s&o considerados
ingredientes basicos para a elaboracdo de uma geleia: pectina, acido e agucar. Uma
combinacdo adequada entre eles, tanto na qualidade como na ordem de colocagao
durante o processamento, pode garantir a qualidade de uma geleia.

O agucar é um agente de inibicdo microbiana a muito utilizado como fator de
conservagdao de alimentos. Pode-se dizer que o agucar empregado com maior
frequéncia na fabricacado de geleias € a sacarose de cana ou beterraba. A presenca do
acucar invertido na geleia tem a vantagem de diminuir ou impedir a cristalizagdo.Pode-

se também adicionar glicose com o objetivo de aumentar o brilho do produto, retardar a
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cristalizacdo, impedir a sinérese e conferir sabor menos adocicado ao produto. A
substituicdo da sacarose pela glicose pode ser feita na proporcédo de 5 a 15%
(CAETANO, 2010).

Outro ingrediente vital na formagao do gel na fabricagdo de geleias é a pectina.
Pectina € um o polissacarideo que, juntamente com a celulose e hemicelulose, forma o
material estrutural das paredes celulares dos vegetais. (BOBBIO; BOBBIO, 2001). A
pectina € um dos polissacarideos mais importantes na industria de alimentos, sendo
utilizada ndo s6 na producado de geleias como também de varios outros produtos
(SILVA, 2000).

De acordo com Krolow (2005), a quantidade de pectina utilizada na fabricagéo
de geleias depende do teor de pectina presente na prépria fruta ou suco e também da
quantidade de agucar adicionado. Geralmente esta quantidade utiliza-se de 0,5 a 2%
de pectina em relacado a quantidade de acgucar que foi utilizado na formulagao.

Assim como o agucar e a pectina, o acido também ¢é um constituinte
indispensavel para a formagao do gel durante a producao de geleias, se ele ndo esta
presente na fruta ou se encontra em quantidades insuficientes, podera ser adicionado,
de forma que obedeca aos limites permitidos pela legislacdo brasileira vigente
(CAETANO, 2010).

2.2.1 Geleia Comum e Extra

Segundo Brasil (1978), o produto € designado, genericamente como "geleia",
sendo seguido do nome da fruta da qual se origina.

As geleias de frutas sao classificadas em: a) comum - quando preparadas numa
propor¢ao de 40 partes de frutas frescas, ou seu equivalente (como suco, polpa ou
pedacos de fruta), para 60 partes de agucar. As geleias de marmelo, laranja e maga
podem ser preparadas com 35 partes de frutas, ou seu equivalente a fruta fresca, e 65
partes de agucar.

A geleia € designada com “extra”, quando é preparada preparadas numa
propor¢ao de 50 partes de frutas frescas, ou seu equivalente, para 50 partes de acgucar
(BRASIL, 1978).

O teor de sodlidos soluveis totais minimos para geleia comum e extra devem ser
de respectivamente 62 e 65% (TORREZAN).
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ANEXO:
ESCOPO REVISTA DE AGRICULTURA NEOTROPICAL

A Revista de Agricultura Neotropical é editada trimestralmente pela Universidade
Estadual de Mato Grosso do Sul (UEMS), Unidade Universitaria de Cassilandia (UUC).
E destinada ao publico com formacdo cientifica na area das Ciéncias Agrarias que
participa e atua nos diversos segmentos da agricultura. Profissionais atentos a
orientagdo e avidos pela busca de novas propostas na resolucdo de problemas
relacionados ao desenvolvimento das atividades agricolas. Por intermédio das
publicagdes dos trabalhos, tem o objetivo de gerar e difundir pesquisa cientifica para
aprimoramento e busca de novas tecnologias na area da Agricultura Neotropical —
fomento aos niveis de producéo, a produtividade agricola, a qualidade de sistemas, aos
processos produtivos — de forma que possam suprir as demandas regionais, nacionais
e internacionais.

As areas contempladas s&o: Agronomia, Engenharia Agricola, Engenharia
Florestal e Zootecnia. Os artigos submetidos a avaliagado pela Revista de Agricultura
Neotropical devem ser originais e inéditos, sendo vetada a submissdo simultdnea em
outros periodicos. A reproducdo de artigos € permitida sempre que seja citada

explicitamente a fonte. Nao sdo cobradas taxas de tramitacéo e publicacio.

Composicao sequencial do artigo
a) Titulo: no maximo com 15 palavras, em letras mailsculas, negrito e centralizado;
b) Os artigos deverdo ser compostos por, no maximo, 5 (cinco) autores;

c) Resumo: A palavra “resumo” deve ser escrita em letras mailsculas, negrita e justificada. O texto do
resumo se inicia apds a palavra “resumo” e deve ter no maximo com 15 linhas;

d) Palavras-chave: A “palavra-chave” deve ser escrita em letras mailsculas, negrita e justificada. As
palavras-chave, no minimo trés e no maximo cinco, ndo constantes no Titulo e separadas por virgula,
escrita em letras minuscula;

e) Titulo em inglés: escrito em letras mailsculas, no maximo com 15 palavras, em letras mailsculas,
negrito e centralizado; devendo ser traducao fiel do titulo.

f) Abstract: no maximo com 15 linhas, devendo ser traducdo fiel do Resumo;
g) Key words: no minimo trés e no maximo cinco;
h) Introdugdo: destacar a relevancia do artigo, inclusive através de revisdo de literatura;

i) Material e Métodos;
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j) Resultados e Discussao;

k) Conclusdes devem ser escritas de forma sucinta, isto €, sem comentarios nem explicacbes adicionais,
baseando-se nos objetivos da pesquisa;

I) Agradecimentos (opcional);

m) Referéncias Bibliograficas;

Outras informagoes

Quando o artigo for escrito em inglés, o titulo, resumo e palavras-chave deverdo também constar,
respectivamente, em portugués.

Os itens II\JTRODUCAO; MATERIAL E METODOS; RESULTADOS E DISCUSSAO; CONCLUS@ES; REFERENCIAS
BIBLIOGRAFICAS devem ser justificados e com letras mailsculas, em Negrito.

Os trabalhos devem ser escritos em Portugués ou Inglés. Os trabalhos devem ser apresentados em até 20
paginas. O texto deve ser editado em Word for Windows (tamanho maximo de 2MB, versdo docx) e digitado
em pagina tamanho A-4 (210 mm x 297 mm), com margens de 2,5 cm, em coluna Unica e espacamento 1,5
entre linhas. A fonte tipografica deve ser Times New Roman, nimero 12, para todos os itens e informacGes
no arquivo. Usar tabulacdo de paragrafo de 1,25 cm.

As figuras deverdo estar em programas compativeis com o WINDOWS, como o EXCEL, e formato de
imagens: Figuras (GIF ou TIFF) e Fotos (JPEG) com resolucdo de 300 dpi. As Tabelas e Figuras devem estar
inseridas no texto e ndo no final do trabalho. As chamadas das Tabelas e Figuras no texto iniciam-se com
Letra Mailscula (Exemplos: Tabela 1; Tabela 2; Figura 1; Figura 2 etc).

A redacdo dos trabalhos devera apresentar concisdo, objetividade e clareza, com a linguagem no passado
impessoal;

Para Notas Cientificas a estrutura do trabalho é a mesma do artigo cientifico e o maximo de 10 paginas no
envio do trabalho.

As informagOes apresentadas no trabalho sdo de responsabilidade exclusiva de seus autores, bem como a
exatiddo das referéncias bibliograficas, ainda que reservado aos editores o direito de proceder a ajustes
textuais e de adequacdo as normas da publicacao.

As citagdes no corpo do texto devem ser feitas de acordo com a norma ABNT, NBR 10520/2002. Exemplos:
Com um autor: Soares (2009) ou (SOARES, 2009); Com dois autores, usar Pereira e Farias (2008) ou
(PEREIRA; FARIAS, 2008); Com trés ou mais autores, usar Martins et al. (2009) ou (MARTINS et al., 2009).
CitagOes de citagdo devem ser evitadas;

A revista preza por citagdes de artigos cientificos, livros e capitulos de livros, ndo aceitando citacGes de
resumos, trabalhos de conclusdo de curso de graduacao, dissertagdes e teses.

Referéncias (ndo exceda o limite de 30 referéncias bibliograficas). Preferencialmente referéncias de citacGes
dos ultimos 10 anos. Casos excepcionais serdo considerados.

No item REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS, serdo relacionadas todas as obras bibliogréficas citadas no texto,
em ordem alfabética. Normas para referéncia (ABNT NRB 6023, Ago. 2002). Complemento a norma: texto
justificado e ndo alinhado a esquerda; todos os autores devem constar nas referéncias e ndo et al.; Os
destaques para titulos devem ser apresentados em negrito e os titulos de periddicos ndo devem ser
abreviados.

OBS.: NAO EXISTEM TAXAS DE PROCESSAMENTO NEM DE SUBMISSAO DOS ARTIGOS.

Alguns exemplos sdao apresentados a seguir:
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ARTIGO DE PERIODICO

AUTOR (es). Titulo do artigo. Titulo do periédico, local de publicacdo, v., n., p., ano.

Exemplo:
REISSER JUNIOR, C.; BERGAMASCHI, H.; RADIN, B.; BERGONCI, J. I. Alteracdes morfoldgicas do tomateiro

em resposta redugao de radiagao solar. Revista Brasileira de Agrometeorologia, Santa Maria-RS, v. 11,
n. 1, p. 7-14, 2007.

ARTIGO DE PERIODICO EM MEIO ELETRONICO

AUTOR(es). Titulo do artigo. Titulo do Periodico, cidade, v., n., p., ano. Disponivel em:<endereco
eletrénico>. Acesso em: dia més (abreviado). ano.

Exemplo:
REISSER JUNIOR, C.; BERGAMASCHI, H.; RADIN, B.; BERGONCI, J. I. Alteracdes morfoldgicas do tomateiro
em resposta reducdo de radiacao solar. Revista Brasileira de Agrometeorologia, Santa Maria-RS, v. 11,

n. 1, p. 7-14, 2007. Disponivel em <http://www.sbagro.org.br/rbagro/ojs/index.php/rbagro>. Acesso em:
12 dez. 2010.

AUTOR(es). Titulo do artigo. Titulo do Periédico, local de publicacdo, v., n., p., ano. CD-ROM

Exemplo:
REISSER JUNIOR, C.; BERGAMASCHI, H.; RADIN, B.; BERGONCI, J. I. Alteracdes morfoldgicas do tomateiro

em resposta reducao de radiacao solar. Revista Brasileira de Agrometeorologia, Santa Maria-RS, v. 11,
n. 1, p. 7-14, 2007. 1 CD-ROM.

LIVRO

AUTOR(es). Titulo: subtitulo. edicdo (abreviada). Local: Editora, ano. p. (total ou intervalo parcial)

Exemplo:

KAMPF, A. N.; FERMINO, M. H. Entomologia agricola: informag8es atuais sobre os insetos de importancia
agricola. 4. ed. Porto Alegre-RS: Génesis, 2006. 645 p.

Obs. Quando for a primeira edigdo ndo precisa coloca-la.

LIVRO EM MEIO ELETRONICO
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AUTOR(es). Titulo. Edigdo (abreviada). Local: Editora, ano. p. (total ou intervalo parcial). Disponivel em:
<enderego eletronico>. Acesso em: dia més (abreviado). ano.

Exemplo:

KAMPF, A. N.; FERMINO, M. H. Entomologia agricola: informacdes atuais sobre os insetos de importancia
agricola. 4. ed. Porto Alegre-RS: Génesis, 2006. 645 p. Disponivel em:
<www.culturabrasil.pro.br/download.htm>. Acesso em: 12 dez. 2010.

AUTOR (es). Titulo. Edigdo (abreviada). Local: Editora, ano. p. CD-ROM

Exemplo:

KAMPF, A. N.; FERMINO, M. H. Entomologia agricola: informacdes atuais sobre os insetos de importancia
agricola. 4. ed. Porto Alegre-RS: Génesis, 2006. 645 p. 1 CD-ROM.

CAPITULO DE LIVRO

AUTOR(es). Titulo do capitulo. In: AUTOR(es) do livro. Titulo: subtitulo. Edicdo (abreviada). Local: Editora,
ano. intervalo das paginas do capitulo.

Exemplo:

MINAMI, K. Pragas das culturas agricolas, frutiferas, florestais, hortalicas e ornamentais. In: KAMPF, A. N.;
FERMINO, M. H. Entomologia agricola: informacdes atuais sobre os insetos de importéncia agricola. 4. ed.
Porto Alegre-RS: Génesis, 2006. p. 147-152.

CAPITULO DE LIVRO EM MEIO ELETRONICO

AUTOR(es). Titulo do capitulo. In: AUTOR(es) do livro. Titulo: subtitulo. Edicdo (abreviada). Local: Editora,
ano. intervalo das paginas do capitulo. Disponivel em: <endereco eletronico>. Acesso em: dia més
(abreviado). ano.

Exemplo:

MINAMI, K. Pragas das culturas agricolas, frutiferas, florestais, hortalicas e ornamentais. In: KAMPF, A. N.;
FERMINO, M. H. Entomologia agricola: informacgGes atuais sobre os insetos de importancia agricola. 4. ed.
Porto Alegre-RS: Génesis, 2006. p. 147-152. Disponivel em: <www.culturabrasil.pro.br/download.htm>.
Acesso em: 12 dez. 2010.

AUTOR(es). Titulo do capitulo. In: AUTOR(es) do livro. Titulo: subtitulo. Edicdo (abreviada). Local: Editora,
ano. intervalo das paginas do capitulo. 1 CD-ROM

Exemplo:
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MINAMI, K. Pragas das culturas agricolas, frutiferas, florestais, hortalicas e ornamentais. In: KAMPF, A. N.;
FERMINO, M. H. Entomologia agricola: informac6es atuais sobre os insetos de importancia agricola. 4. ed.
Porto Alegre-RS: Génesis, 2006. p. 147-152. 1 CD-ROM.

BOLETIM TECNICO / CIRCULAR TECNICA / DOCUMENTOS

Exemplo 1.

OLIVEIRA, A. M. G.; SOUZA. L. F. S.; RAIJ, B. V.; MAGALHAES, A. F. J.; BERNARDI, A. C. C. Nutricdo,
calagem e adubacdo do mamoeiro irrigado. Cruz das Almas-BA: Embrapa Mandioca e Fruticultura
Tropical, 2004. 10p. (Circular Técnica 69).

Exemplo 2.

BEZERRA, F. C. Diferentes espagcamentos para o cultivo da mandioca. Fortaleza-CE: Embrapa
Agroindustria Tropical, 2003. 19 p. (Documento 72).

AUTOR CORPORATIVO

IBGE. IINSTITUTO BRASILEIRO DE GEOGRAFIA E ESTATISTICA. Estado@. Lavoura permanente 2008:
Maracujd. Brasilia-DF: IBGE, 2008. Disponivel em:
http://www.ibge.gov.br/estadosat/temas.php?sigla=df&tema=lavourapermanente2008. Acesso em: 16 mai.
2014.

1.1.1 Condicoes para submissao

Como parte do processo de submissdo, os autores sao obrigados a verificar a conformidade da submissao
em relagdo a todos os itens listados a seguir. As submissdes que nao estiverem de acordo com as normas
serdo devolvidas aos autores.

1. A contribuicdo é original e inédita, e ndo estad sendo avaliada para publicacdo por outra revista; caso

contrario, deve-se justificar em "Comentarios ao editor".

O arquivo da submissdo esta em formato Microsoft Word, OpenOffice ou RTF.

URLs para as referéncias foram informadas quando possivel.

O texto esta em espaco simples; usa uma fonte de 12-pontos; emprega italico em vez de

sublinhado (exceto em enderecos URL); as figuras e tabelas estdo inseridas no texto, ndo no final

do documento na forma de anexos.

5. O texto segue os padrdes de estilo e requisitos bibliograficos descritos em Diretrizes para Autores,
na pagina Sobre a Revista.

6. Em caso de submissao a uma secao com avaliagcdo pelos pares (ex.: artigos), as instrugdes
disponiveis em Assegurando a avaliacao pelos pares cega foram seguidas.

=N

1.1.2 Declaracao de Direito Autoral

A revista se reserva o direito de efetuar, nos originais, alteracdes de ordem normativa, ortografica e
gramatical, com vistas a manter o padrdo culto da lingua, respeitando, porém, o estilo dos autores.

A provas finais serdo enviadas aos autores.

Os trabalhos publicados passam a ser propriedade da revista. As opnides emitidas pelos autores dos artigos
sdo de sua exclusiva responsabilidade.



1.1.3 Politica de Privacidade

Os nomes e enderecos informados nesta revista serdao usados exclusivamente para os servigos prestados
por esta publicagdo, ndo sendo disponibilizados para outras finalidades ou a terceiros.
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RESUMO

A producdo de geleias é um processo bastante utilizado, porém algumaasciim grande quantidade

nutrientes, como é o0 caso da graviola, sdo ainda pouco exploradas comeeteiahesses processos. Ne
trabalho teve-se como objetivo o desenvolvimento e caracterizacdo de geleigiala Annona muricata) com
pimenta “dedo de moga” tipo extra e comum em trés concentragdes de pectina 0,5; 1,0 e 1,5%. As analises fisicas

e quimicas foram analisadas quanto ao seu teor de sélidos sollUvejsitotdéde, vitamina C, Aw (atividade ¢
agua), acidez e pH, teste de sinérese e coloracao expressa com valores dé* *cratmna e hue. A acidez
umidade foram influenciadas pela concentracdo de pectina e também pela cdweltragicar na geleia ext
e comum. Apenas a geleia comum com 0,5% de pectina apresentou siévake,a maior acidez. Houv
diferenca significativa entre a geleia extra e comum na umidade e acidez e Aw @serdrémetros de cor r
geleia extra e comum. Resultados demonstraram que a estrutura do getl& péda concentracdo do aglc
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 Withslot of nutrients, such as the soursop, are !
not commercially exploited in these processes. This work had as objective thepomrgland characterizatio
of soursop fruit Annona muricata) jelly with pepper "lady finger" and extra common type in three pe
concentrations 0.5; 1.0 and 1.5%. The physical and chemical analyzes wemedarat total soluble solid:
content, moisture, vitamin C, Aw (water activity), acidity and pH, ssgiertest and expressed staining L *, a *
* chroma and hue. The acidity and humidity were influencedhigy concentration of pectin and, also 1
concentration of sugar in the extra common and jelly. Only the commonwéhy 0.5% pectin presente
syneresis due to higher acidity. There was a significant diffetegteeeen the extra and common jam in moist
and acidity, Aw and between the color parameters in common and extraRe#iults showed that the g
structure is affected by the concentration of sugar, pectin anc [acithity.

Key words: pectin, syneresis, chroma and hue.
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1. Introducao 2. Material e Métodos

A graviola @Annona muricata), pertencente a familia As formulacbes de geleia, comum e extra, foram
Annonaceae, é uma das importantes frutiferas cultivadas desenvolvidas no Instituto Federal GoiancCampus
no Nordeste Brasileiro, principalmente nos Estados da Morrinhos, no laboratério de Agroindistria, onde foram
Paraiba, Ceara, Pernambuco e Balsaus frutos conduzidas as analises fisicas e quimicas na geleia de
utilizados na fabricagdo de suco, sorvetes, compotas, graviola com pimenta tipo extra e comum.
geleias e doces (SACRAMENTO, 2003).

As pimentas do génei@apsicum sdo originadas do Obtencéo das geleias
continente americano e pertencem a familia das As Tabelas 1 e 2 apresentam a formulacédo de cada
Solanaceas, e dentre as espécies deste génerogeleia de graviola com pimenta comum e extra,

encontramos &apsicum baccatum (dedode-mocga) que respectivamente.

apresenta frutos de cores e formas variadalsivada As formulacbes foram produzidas de acordo com
originariamente no sudeste e sul do Brasil Pereira et al. (2011), com adaptacdB® Figura 1
(CARVALHO; BIANCHETTI, 2004). apresenta o fluxograma da geleia comum e extra de

Segundoo Instituto Adolf Lutz (2008), geleias de  graviola com pimenta.
frutas sé@o produtos preparados a partir de frutas e/ou Apos sanitizagéo, foi realizado o descascamento, corte e
sucos, misturados com aculcar, com adicdo de pectina, retirada manual das sementes, separagdo dos gomos e
acidos e outros ingredientes permitidos, podendo adicdo da polpa em tacho de cobre juntamente com o
apresentar frutas inteiras, partes e/ou pedacgos sobaclcar na proporcao de 40 partes de polpa da fruta para
variadas formas, formando uma mistura que serd 60 partes de aclcar, para geleia do tipo comum e 50
processada até se obter uma concentragdo e consisténcipartes de polpa para 50 de acUcar na geleia extra,
sami-sélidas adequada. A Legislacdo permite a adicdo conforme estabelecido pela Resolugdo CNNPA n° 12,
de acidulantes e de pectina para compensar qualquerde 1978 (BRASIL, 1978).
deficiéncia no contetdo natural de pectina ou acidez da  Foi adicionado &cido citrico e pectina concentrado

fruta (TORREZAN, 1998). até atingir o °Brix desejado. As formula¢des obtidas
Neste trabalho objetivou-se desenvolver foram envasadas e acondicionadas (Figura 2) até o

formulagdes de geleia de gravioldnfiona muricata) momento das analises, em embalagens de vidro de 200

do tipo comum e extra copimenta “dedo de moga” g, previamente esterilizadas, fechadas com tampa de

(Capsicum baccatum) elaboradas com diferentes metal e imediatamente resfriadas em agua fria.
concentracbes de pectina avaliando possiveis

influéncias nas propriedades fisicas e quimicas entre os

dois tipos de geleia, a comum e a extra.

Tabela 1.Porcentagem dos ingredientes utilizados nas formulagdes de geleia ciengraviola com adigdo de pimenta nos teores
de pectina 0,5%, 1,0%, e 1,5%.

Matérias-primas F1(0,%%) F2(1,0%) F3(1,5%)*
Acucar 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), F5@%%,5% (F3) de 100% do peso do aglcar cristal.

Tabela 2.Porcentagem dos ingredientes utilizados nas formulagdes de geleideegteviola com adicdo de pimenta nos teores de
pectina 0,5%, 1,0%, e 1.5%.

Matérias-primas F1(0,5%) F2(1,0%) F3(1,5%)*
Acgucar 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), 15F@% {,5% (F3) de 100% do peso do agucar cristal.
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Recepcao (graviola)

i

Lavagem/sanitizacao

]

Remocdo da casca

I

Corte e retirada das sementes

e — i «—L_Acido Citrico
/ Concentracao — Pectina
Pimenta ﬂ
Envase e Acondicinamento

Figura 1. Fluxograma das formulacdes de geleia (comum e extra) de gradiolané muricata) com pimenta

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

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

Figura 2. Acondicionamento das Formulacdes de geleia de c*=va® + b? [Eq.2]
graviola com pimenta.

Foram calculados tambe os valores de angulo de

Andlises Quimicas e Fisicas tonalidade (angulo h°), expressa em graus, pela Eq. 3:

As geleias foram submetidas as analises de sdlidos
sollveis totais (°Brix), pH, acidez titulavel, vitamina C,
umidade. As analises foram realizadas segundo
metodologia do Instituto Adolf Lutz (2008) para as
caracteristicas cor e atividade de &agua (Aw); para Os dados obtidos foram avaliados em delineamento
andlise do equipamento e da sinérese foi utilizada inteiramente casualizado pelo metodo de analise de
metodologia de acordo com Licodiedolff et al. (2010). variancia (ANOVA), foi aplicado o teste de Tukey a 5%

O procedimento para andlise de sinérese foi feito probabilidade. A analise estatistica foi realizada
segundo Licodiedolff et al. (2010). A presenca de utilizando programa ASSISTAT (versao 7,7).
sinérese na geleia foi determinada por gravimetria
utilizando-se um béquer de 250 mL e uma peneira
comum. O volume de liquido depositado no fundo do 3. Resultados e Discusséo
béquer foi pesado e utilizado para o calculo da A Tabela 3 demonstra as andlises fisicas e quimicas
porcentagem de sinérese de acordo com a Equacio 1realizadas nas trés formulagbes da geleia de graviola
Os resultados foram expressos em grama de liquido com pimenta tipo comum e extra.

h*= tangb*a*) [Eq. 3]

liberado/100g de produto. Em relacdo ao pHa geleia comum n&o apresentou
diferenca significativa entre as amostras com 0,5 e 1,5
Sinerese(96) = gdeliquido % de pectina e entre 1,0 e 1,5 % de pectina, entretanto,
100g [Eq. 1] na geleia extra ndo houve diferenca significativa entre

nenhuma das concentracfes de pectina estudadas e nas
A determinagdo de cor foi realizada utilizando-se Cconcentraces de 1,0 e 1,5% da geleia extra ndo
colorimetro Minolta, devidamente calibrado. Resultados 2Presentou diferenca entre as amostras das geleias
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comum com 0,5 e 1,5 % de pectina. O indice de pH semelhante ao encontrado por Pereiral.e2811) em
apresenta-se levemente acima do recomendado que serigjeleia de marmelo japonés.

de 34, sendo que, abaixo de 3,0, ocorre uma tendénciaa  Pode-se observar que as formulagcbes de geleia
sinéreseOs valores encontrados para as formulagcdes de comum obtiveram maior teor de atividade de agua; fato
geleia foram semelhantes aos encontrados por Freitas ethdo esperado visto que as formulacbes tém maior
al. (2008), em avaliagdo de geleia de gabiroba que quantidade de aclcar e tendem a absorver mais
obteve valores médios de 3,87. umidade. As formulacdes de geleia extra e comum

A analise de acidez demonstrou que na geleia foram estatisticamente significativas entre as
comum apenas as amostras com 0,5% de pectinaconcentracbes de pectinas avaliadas quanto ao teor de
diferiram das demais concentracdes, enquanto que na agua presente nas amostras. A média estimada foi de
geleia extra ndo houve diferenca significativa entre as 0,81, todavia foram estatisticamente superioges
concentracdes. Segundo Torrezan (1998), o &cido amostras do tipo extra cujo valor menos expressivo da
enrijece as fibras da rede, mas a alta acidez afeta aatividade de agua ficou em torno de 0,72 quando
elasticidade, devido a hidrélise da pectina. A acidez utilizado 1,5% de pectina.
total da geleia deve estar ao redor de 0,5-0,8%, pois, Em relacdo ao teor de umidade ndo houve diferenca
acima de 1% ou abaixo de 0,5%, tende a ocorrer estatistica significativa entre as concentracbes de
sinérese, ou seja, exsudacdo do liquido da geleia. pectina e entre os tipos de geleia. Os valores de umidade
Portanto, na amostra comum com maior valor de acidez obtidos foram semelhantes aos encontrados por Freitas
encontrado a 0,5% de pectina foi a Unica a apresentar (2008), que encontraram valores médios de 34,33
tendéncia a sinérese. /1009 para geleia de gabiroba.

Como foi possivel observar, todas as formulagfes de A analise de vitamina C em todas as amostras de
geleias do tipo comum atingiram a concentra¢do de 65 geleia comum e extra obtiveram como resultado 0,889
°Brix, similares aos valores médios obtidos por Aradjo @/100g de acido ascérbiceendo que Schervensquy et
et al. (2012) em geleia de pimenta com abacaxi, a qual al. (2015) encontraram valor inferior para geleia de
também obteve valores de 65°Brix. Para a geleia do tipo abacaxi com horteld que foi de 0,52mg/100g de acido
extra, apenas as amostras com 1,0% de pectinaascorbico.
apresentaram diferenga significativa em relagio Na Tabela 4 pode-se verificar os valores obtidos nas
demais concentragfes de pectina e na geleia comum naocandlises de cor (L*, a* b*) das geleias de graviola com
apresentaram  diferenca  significativa;  resultado pimenta dedae-moca extra e comum.

Tabela 3 Analises fisicas e quimicas das formulagdes de geleia de graviolmmeemxtra com adi¢cdo de pimenta deenoca
com 0,5%, 1,0%, e 1,5% de pectina.

Comum Extra
Analises Pectina Pectina Pectina Pectina Pectina Pectina
0,5 % 1,0 % 1,5% 0,5 % 1,0 % 1,5%
H 3,73 3,93 3,83 3,69 3,76 3,77
P + 0,057 +0,057 +0,057® +0,05F +0,057¢ + 0,057
Acidez(% de &cidc 2,25 1,25 1,0 1,65 1,65 1,65
citrico) +0,00" +0,00¢ +0,00F +0,0¢ +0,0¢ +0,0¢°
o o 65,0 65,0 65,0 65,0 67,0 65,0
SST (° Brix) +0,00° +0,00° +0,00° +0,00° +0,00° +0,00°
Aw 0,81 0,81 0,80 0,75 0,75 0,72
+ 0,003 + 0,004 +0,001 +0,08 +0,08 + 0,004
. 34,64 30,27 38,87 34,53 28,72 37,45
Umidade (3b.u) +1,38 +5,66" +1,23* +1,42° +4,52A +2,08
Vitamina C 0,889 0,889 0,889 0,889 0,889 0,889
(mg/100g)
Sinerése (%) 0,0014 -- -- -- -- --

*As letras mailscula diferentes em uma mesma linha, apresentamcadifeséatistica entre si pelo teste de Tukey (p <0,05).
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Em relacdo ao parametro L* (luminosidade ou extra com 0,% 1,5% de pectina a apresentaraaiores
claridade) houve variacdes de 21,59 a 27,25, sendo avalores para o parametro b*indicando uma tendéncia de
menor luminosidade para a geleia extra a 0,5% de coloracdo amarela.
pectina e maior luminosidade na geleia extra a 1,0% de O valor de croma encontrado variou de 15,84 a
pectina, observandee que o tipo de geleia e o teor de 25,94 e para o dngulo da e hue oscilou entre 1,26 e 1,39.
pectina pode ter influenciado na luminosidade. O valor de c* foi menor nas geleias do tipo comum,

Para o parametro afcoloragdo vermelha(+) ao excecdo a 1% de pectina nas amostras do tipo extra.
verde(-)], as amostras de 0,5 % de pectina da geleia De acordo com Kirca et al. (2007) a cor perceptivel de
extra apresentaram dados estatisticamente iguais asgeleias depende da quantidade relativa de cores
amostras com 1,5 % da geleia comum, no entanto, a vermelha e amarela, a qual é expressa como h*,
geleia extra a 1,5% de pectina apresentou maior enquanto que o valor de c* descreve a saturacdo ou a
tendéncia a coloracéo vermelha. intensidade da cor em que as geleias com maiores

O parémetro de cor b*(coloragdo amarelo(+) ao valores de c* sdo mais vivas e, consequentemente, mais
azul(-), apresentou diferencas significativas entre os atrativas a compra. No presente estudo as formulagfes
tipos de geleias e as concentracbes de pectinasde geleias de graviola que apresentaram uma coloracéo
avaliados. De modo geral os valores oscilaram entre c* acentuada e com brilho caracteristico foram as 0,5 e
15,60 na geleia comum a 25,28 na geleia extra na 1,5% geleia extra.
concentracdo de 0,5% de pectina. As amostras de geleia

Tabela 4.Andlises de cor realizadas nas formulacdes de geleia de gravialemaextra com adi¢cdo 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 26,73 5,83 2,71 25,28 15,60
+0,022 +0,0P +0,0P +0,02° + 0,08 +0,09
1.0% 27,25 24,98 3,50 3,88 18,87 19,33
' + 0,04 +0,01° +0,03° +0,02¢ +0,09 +0,03¢
15 % 24,42 24,21 6,20 5,81 23,51 18,10
' +0,03¢ +0,016° +0,05¢ +0,10 +0,05¢ +0,28

*As letras mindsculas diferentes horizontalmente ouacadrtiente, dentro de um mesmo espago de cor, apresenteengiifestatistica entre si pelo
teste de Tukey (p <0,05), L*: %CV=0,29; a*: CV=1,08%; CV=0,61%.

Tabela 5 Andlises da tonalidade croma e hue nas formulagBes de gelgiavitda comum e extra com adicdo 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 1,39¢c
1,0% 19,19b 19,71b 1,38c 1,37c
1,5% 24,13c 19,01b 1,31b 1,26a

*As letras minUsculas diferentes horizontalmente ouacadrtiente, dentro de um mesmo espaco de cor, apresenteengiifestatistica entre si pelo
teste de Tukey (p <0,05).

4. Conclusbes uma menor atividade de agua o que evidencia uma
Pelos resultados encontrados neste trabalho ficou maiorshelf life.

evidente que a concentracdo de pectina e o tipo de O processamento de geleias € um modo de

geleia influi nas caracteristicas fisicas e quimicas da aproveitamento de frutos sazonais. Apesar da graviola

geleia de graviola com pimenta ded®moca. A geleia ser uma fruta de grande valor nutricional ainda s&o

comum com 5% de pectina apresentou sinérese escassos estudos que viabilizem seu melhor

alteracdo indesejavel; as geleias extras apresentaramaproveitamento.
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