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SILVA, J. T. A. Efeito da adicao de pimenta rosa (Schinus terebinthifolius Raddi) na geleia
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RESUMO
A producdo de geleia € bastante utilizada como método de conservagdo de frutas sazonais e de
frutos ainda poucos explorados comercialmente. A goiaba (Psidium guajava L.) é uma fruta
tropical, altamente perecivel, rica em compostos fendlicos, vitamina C e licopeno. O fruto da
Aroeira (Schinus terebinthifolius Raddi), pimenta rosa, ainda é pouco explorado, possuindo
diversos compostos bioativos, sabor e aroma agradaveis. Neste trabalho objetivou-se avaliar a
influéncia da adicdo da pimenta rosa na geleia de goiaba sobre os seus parametros fisico-
quimicos. Para isso foram elaboradas duas formulacdes de geleia: geleia de goiaba (GG) e
geleia de goiaba adicionada de pimenta rosa (GP). Foram realizadas as andlises de teor de
umidade, atividade de &4gua, cinzas, sOlidos soluveis totais, acidez e pH. Os resultados
mostraram que o teor de umidade foi de 43,9 e 40,67%, cinzas de 0,81 e 0,39%, acidez 0,32 e
0,34%, atividade de dgua 0,914 e 0,918, pH 3,7 e 3,8 e s6lidos soluveis totais de 51 e 55°Brix
para as geleias GG e GP, respectivamente. Diante do exposto, infere-se que a adi¢do da pimenta
rosa pode conferir melhorias nos pardmetros fisico-quimicos da geleia de goiaba, porém ainda

se faz necessario alguns ajustes na formulacdo com a finalidade de adequagdo comercial.

Palavras-chaves: Psidium guajava L; Conservacdo de frutas; Tecnologia de Frutas



ABSTRACT

The production of jelly is widely used as a conservation method for seasonal fruits and fruits
which are still not commercially explored. Guava (Psidium guajava L.) is a tropical fruit, highly
perishable, rich in phenolic compounds, vitamin C, and lycopene. The mastic fruit (Schinus
terebinthifolius Raddi), known as rose pepper, is still little explored, having several bioactive
compounds, pleasant flavor, and aroma. The objective of this work was to evaluate the influence
of the addition of rose pepper to guava jelly on its physicochemical parameters. For this, two
jelly formulations were elaborated: guava jelly (GG) and guava jelly added with rose pepper
(GP). Analyses of moisture content, water activity, ash, total soluble solids, acidity, and pH
were performed. The results showed that the moisture content was 43.9 and 40.67%, ash of 0.81
and 0.39%, acidity 0.32 and 0.34%, water activity 0.914 and 0.918, pH 3.7 and 3.8, and total
soluble solids of 51 and 55° Brix for GG and GP jellies, respectively. Based on the above
considerations, it is inferred that the addition of rose pepper can improve the physicochemical
parameters of guava jelly, but it is still necessary to make some adjustments in the formulation
for commercial adequacy.

Keywords: Psidium guajava L; Fruit conservation; Fruit technology.



Tabela 1 -

Tabela 2 —

LISTA DE TABELAS

Formulagdes das geleias elaboradas ...........cccceeeeenieniiinieniieennee

Valores médios das varidveis fisico-quimicas das geleias

26



ANVISA
AW

CES
CNNPA
GG

GP

pH

OMS
OPAS
LABROM
LTA
UFCG

LISTA DE ABREVIATURAS E SIGLAS

Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria
Atividade de Agua

Centro de Educacgdo e Sadde

Comissao Nacional de Normas e Padrdes Para Alimentos
Geleia de goiaba

Geleia de goiaba adicionada de pimenta rosa
Potencial hidrogenidnico

Organizacdo Mundial de Saude

Organizagdo Pan-Americana de Saude
Laboratoério de Bromatologia

Laboratério de Tecnologia de Alimentos

Universidade Federal de Campina Grande



mL

Grama
Quilograma

Miligrama

LISTA DE SIMBOLOS



1 INTRODUCAO......oeererrerrersresressensens

2 OBJETIVO

SUMARIO

2.1 OBJETIVO GERAL......ccoiiiiiiieeeeeee et

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS.......oeoeeeoeeeeeeeeee oo eeeeee e e ses e eeeseseses e

3REFERENCIAL TEORICO.........o oo,

3.1 CONSERVACAO DE FRUTAS.......cooviiiiieeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e

3.2 GOIABA.......

33 PIMENTA ROSA ...

4 MATERIAIS EMETODOS ...,

4.1 TIPO DE PESQUISA ... ..ottt s

4.2 LOCAL DE EXECUSSAO. ... oo er e s e ees e,

4.3 AQUISICAO

DOS INGREDIENTES E ELABORACAO DA GELEIA..............

4.4 ANALISES FISICO- QUIMICAS....... oot

4.5 ANALISE ES

5 RESULTADOS E DISCUSSAO

6 CONSIDERA COES FINAIS

REFERENCIAS

TATISTICA oo,

12

14

14

14

15

15

16

18

20

20

20

20

21

21

22

25

26



12

1 INTRODUCAO

As frutas sdo importantes aliadas para uma dieta saudavel, pois sdo ricas em nutrientes
essenciais que contribuem para manutencdo de uma boa qualidade de vida (AL ANI; AL
SUBHI; BOSE, 2016). Segundo a Organizacdo Pan-Americana de Satde (OPAS) e a
Organizacdo Mundial de Saide (OMS), esses alimentos sdo ricos em flavonoides, carotenoides,
micronutrientes, fibras, antioxidantes, apresentando alto potencial na prevencao de doengas
cardiovasculares e alguns tipos de carcinomas entre eles os do trato digestivo. O consumo de
frutas varia entre cada pais, considerando a cultura, a agricultura e as condigcOes
socioecondmicas (OPAS; OMS, 2003).

A (Psidium guajava L.) popularmente conhecida como goiabeira € nativa de paises
tropicais e subtropicais (BRAGA et al., 2016). A frutificacdo da planta é relativamente ripida,
implicando em diversas utiliza¢cdes mercadoldgicas da fruta (DASWANI; GHOLKAR; BIRDI,
2017). A goiaba se destaca entre algumas frutas desde o seu cultivo que € caracterizado como
simples e devido a sua adaptabilidade a diferentes tipos de solos e clima. O processo de
maturagcdo da goiaba ocorre em poucos dias pds-colheita e possui uma baixa conservacao em
temperaturas ambientais altas, o que o torna um fruto altamente perecivel. Essa perecibilidade
inclui, mudanca de textura e cor, facil perda de umidade e vitamina C, o que promove uma
reducdo em seu valor nutritivo. Com isso, se faz necessario a utilizacdo de inovacdes para a
comercializacao de seus frutos (SAHOO et al., 2015).

Se tratando da pimenta rosa ou aroeira (Schinus terebinthifolius Raddi) pertencente a
familia Anacardiaceae, € uma planta oriunda da América do Sul singularmente do Brasil,
Argentina e Paraguai. A sua casca possui de um alto potencial antimicrobiano. (BUENO;
MARTINEZ; BUENO, 2016). A planta contém grande quantidade de compostos bioativos, no
qual apresenta alta concentracao de taninos, biflavonéides e 4dcidos triterpénicos; nas cascas ha
cerca de 5% de oleo essencial constituido por mono e sequiterpenos nos frutos e folhas
(LORENZI; MATOS, 2008). A industria alimenticia tem dado destaque ao fruto da pimenta
rosa, sendo muito aproveitado devido ao seu sabor e aroma agradavel (ULIANA et al., 2016).

Um método de conservagao que aumenta a validade comercial das frutas, € a formulacao
de geleias, sendo utilizada como uma 6tima alternativa para reduzir o desperdicio de frutas e
para o aproveitamento do excedente de producdo, indicando lucros para os setores de producdo
e garantindo que estas sejam consumidas durante todo o ano, mantendo o0 seu consumo mesmo

durante as entressafras (SOUZA et al., 2019)
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Dessa forma, o objetivo deste trabalho foi avaliar os efeitos da adi¢ao da pimenta rosa
em geleia de goiaba sob seus parametros fisico-quimicos, em vista os possiveis beneficios que
seu consumo pode ofertar a satide humana, além de ser uma estratégia vidvel para aumentar o

uso da goiaba e da pimenta rosa na industria alimenticia, minimizando desperdicios.
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

v’ Auvaliar a influéncia da adi¢do da pimenta rosa em geleia de goiaba sob os parAmetros

fisico-quimicos.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

v Elaborar diferentes formulacdes de geleia de goiaba com pimenta rosa;

v Determinar a composi¢do fisico-quimica das geleias elaboradas.
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3 REFERENCIAL TEORICO

3.1 CONSERVACAO DE FRUTAS

As frutas exercem uma importante fun¢do na alimentacao e saide humana (ADAMI et
al., 2017). A fruticultura é existente em todos os estados do Brasil, o setor de produgdo de frutas
frescas, juntamente com as importacdes e a necessidade interna do pais, estdo estimados em
18,5 milhdes de toneladas por ano, nos dltimos cinco anos esse consumo tem aumentado entre
1,9% e 2,1% (TREICHEL, 2016).

Conforme Melo et al. (2013), no Brasil hd pessoas que sobrevivem abaixo da linha de
pobreza e uma alta propor¢do da populagdo encontra-se em desnutricdo. De acordo com a
Organizagdo das Nagdes Unidas para a Agricultura e Alimentacdo (FAO) o Brasil encontra-se
entre os paises da américa latina que mais desperdica alimentos no mundo, a quantidade de
alimentos desperdi¢cados em supermercados, armazéns e feiras livres, seria mais que o suficiente
para alimentar todas as pessoas que passam fome no pais (FAO, 2014).

Neste cenério, o controle de perdas e desperdicios de alimentos se fazem extremamente
importante, pelo fato de que o processo de comercializacao de frutas e hortalicas resultam em
muitos desperdicios, o que aumenta as perdas que, consequentemente, terdo menos alimentos
disponiveis e com pre¢os mais elevados, dificultando a aquisicao (CECCATO; BASSO, 2011).

Sousa et al., (2011) avaliaram residuos de polpas de frutas tropicais descartadas pela
inddstria de polpas, identificando que os residuos descartados possuiam uma parcela
significativa de macronutrientes e compostos fendlicos, demonstrando a viabilidade do
reaproveitamento desses residuos pela industria de alimentos para geracao de novos produtos.

O consumo global de frutas tem aumentado gradativamente, devido a mudancas nos
habitos de vida da sociedade moderna, provocando uma maior procura por produtos mais
sauddveis, requerendo da inddstria o desenvolvimento de métodos que garantam a conservacao
dos alimentos por mais tempo, aumentando a vida de prateleira dos mesmos (SANTOS et al,,
2015).

A inddustria alimenticia tem procurado inovacdes em tecnologias de processamento e
conservagao de alimentos, como as frutas minimamente processadas que sdo uma forma de
aumentar a vida util desses alimentos e garantir uma maior seguranga microbioldgica
(VARGAS et al., 2008). O desenvolvimento de produtos minimamente processados a partir das
frutas e em alta escala sem perder suas propriedades sensoriais como, cor, sabor, aroma e textura

é importante para a diversificacdo de oferta no comércio (MARTIN-ESPARZA et al., 2011).
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Uma forma de conservacdo de frutas bastante utilizada s@o os revestimentos
comestiveis, que sao aplicados nas frutas in natura como uma capa protetora, contribuindo para
a conservacao e aumento da vida de prateleira das frutas (ASSIS; BRITO; FORATO, 2009).

Um outro método de conservacdo utilizado pela inddstria para a conservagdo de
alimentos € a desidratacdo, o recurso oferece além da conservacdo das frutas, a reducao do seu
peso através da diminuicdo da quantidade de dgua disponivel, proporcionando reducdo de
custos no transporte e armazenamento. Consequentemente, com a atividade de dgua reduzida,
ocorre também a reducdo do crescimento microbiologico (CORNEJO; NOGUEIRA;
WILBERG, 2003). A desidratagdo osmdtica utilizada como pré-tratamento de frutas, garante
maior manuten¢do de caracteristicas como a cor, devido a concentracio de pigmentos (EGEA;
LOBATO, 2014).

E importante utilizar-se de fundamentos como a qualidade da matéria-prima,
manipulacdo correta e tecnologia de conservacdo adequada, a fim de manter/conservar as
propriedades e seguranca dos alimentos. Em geral, a preparacdo de geleias também € utilizada
como um método de conservacao de frutas, em que se aumenta a vida de prateleira do produto
por meio do aumento da concentracdo de agucar e da utilizacdo do calor (KROLOW, 2013).
Além disso, as geleias sdo um meio de utilizacdo de frutas fora do padrdo de qualidade para o
consumo in natura, por exemplo frutas muito maduras. O que colabora para diminui¢do de
perdas pds colheita (SOUZA et al., 2015).

Segundo a Resolu¢do CNNPA n° 12 da ANVISA, de 24 de julho de 1978 (Brasil, 1978),
geleia € o produto obtido a partir do cozimento da fruta, seja na forma de polpa, suco, pedagos
inteiros que junto com o agucar concentra-se até a obtencdo de um gel. No decorrer do
tratamento pode-se ser adicionado alguns ingredientes como glicose ou agucar invertido, se 0
teor de pectina da fruta usada for baixo, a pectina também pode ser adicionada. A geleia pode
ser classificada em geleia comum: precisa conter 40% de frutas frescas para 60% de actcar e

a geleia do tipo extra: deve-se conter a propor¢ao de 50% de frutas frescas para 50% de acucar.

3.2 GOIABA

A goiabeira (Psidium guajava L.) relativa a familia Myrtaceae (ROZANE; OLIVEIRA;
LIRIO, 2003). Possui dois tipos mais conhecidos, sdo eles, a goiaba vermelha e a branca (IHA
et al., 2008). A cultura da goiaba caracteriza-se como perene, em que se explora uma grande
quantidade de solo, que deve estar adequado quimicamente antes do plantio do pomar. O cultivo

da goiabeira representa um relevante papel para os paises produtores (NATALE et al., 2020).
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O Brasil possui condi¢des favordveis tanto de clima e solo para producao dos pomares,
como também, grandes dreas para o plantio e producdo comercial da fruta (ROZANE;
OLIVEIRA; LIRIO, 2003). A 4rvore adequa-se melhor a solos ricos em matéria orgénica,
profundos, drenados e argildceo, ndo prosperando em solos imidos e encharcados (MOREIRA
etal.,2011).

As caracteristicas sensoriais da goiaba podem ser alteradas de acordo com o ambiente
de crescimento e gendtipo, esses fatores podem interferir no desenvolvimento do fruto, além de
se configurarem como fatores considerados importantes para os aspectos de controle de
qualidade dos frutos, para a induistria de producao e mercado (MOON et al., 2018).

O fruto e folhas da goiabeira possuem grandes atividades metabdlicas com propriedades
uteis para a manuten¢do da saide humana como antiespasmddicas, hipoglicemiante, anti-
inflamatorio, antioxidante e antimicrobianas (GUTIERREZ; MITCHELL; SOLIS, 2008).

As folhas da goiabeira, possuem em seu extrato importante atividade antiftingica e
antibacteriana, podendo ser utilizado como antimicrobiano natural pela industria alimenticia,
na producdo de medicamentos ou na industria cosmética (FERNANDES et al., 2014). Segundo
o estudo de Beidokhti et al., (2020) a casca e o extrato da folha da goiaba podem possivelmente
contribuir para o melhor controle da glicemia em casos de diabetes tipo 2, através do aumento
da captagdo de glicose muscular.

A goiaba presenta uma boa quantidade de substancias como a pectina, celulose,
hemicelulose e lignina que podem atuar como prebidticos (THUAYTONG; ANPRUNG, 2011).
Ademais, possui uma baixa quantidade de proteinas, gorduras e carboidratos (OSORIO et al.,
2011).

O suco da goiaba € amplamente consumido por apresentar um agraddvel sabor e oferecer
diversos beneficios nutricionais. A fruta revela uma importante atividade antioxidante,
antidiarreica, hipoglicemiante e hepatoprotetora (KAMATH et al., 2008). De acordo com
Pelegrini e Franco (2011) na semente da goiaba sdo encontrados peptideos antimicrobianos,
que em estudo in vitro, agiu como inibidor de bactérias gram-negativas que causam infecgoes
gastrointestinais em humanos.

Segundo Oliveira et al. (2011) a goiaba apresenta uma quantidade maior de licopeno,
compostos fendlicos e vitamina C, quando em comparacdo com outras frutas tropicais como o
mamao e a manga, salientando a sua importancia em relagdo ao seu potencial antioxidante
natural. O licopeno encontrado na goiaba e em alimentos de cor vermelha como o tomate, € um
potente antioxidante, possuindo participacdo na prevengao de aterosclerose e sendo apontado

também na prevencao de alguns canceres (HAIDA et al., 2015).
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A goiaba pode ser classificada como uma fruta extremamente rica nutricionalmente,
possuindo uma diversidade de compostos fendlicos, sendo importante o aproveitamento
completo da fruta, evitando o seu desperdicio assim como produg¢ao de residuos pela industria
alimenticia, a fruta pode ser aproveitada em diversas formulacdes de alimentos e também para

o desenvolvimento de alimentos com potencial funcional (LIMA et al., 2019).

3.3 PIMENTA ROSA

A aroeira da praia (Schinus terebithifolius Raddi) uma planta nativa da América do Sul
e América central, também descoberta em regides tropicais e subtropicais (BARBIERI ez al.,
2014). E uma drvore que exibe um caule cilindrico, aéreo e lenhoso, a sua casca apresenta uma
cor marrom acinzentada e rugas. Suas folhas sao classificadas como perenes, apresentando uma
cor esverdeada e com um forte aroma (AZEVEDO; QUIRINO; BRUNO, 2015).

Quando jovem a Schinus terebithifolius Raddi pode apresentar de 5 a 10 metros de
altura, adaptando-se muito bem a solos mais arenosos € com baixa acumulacdo de dgua. A
produtividade de frutos por arvore anualmente € considerada baixa, chegando a produzir até 80
kg (NEVES et al., 2016).

Varios estudos tém utilizado a aroeira e o uso do extrato de suas folhas, frutos e cascas
como agente antibacteriano e antifiingico (ESTEVAO et al., 2013). Em alimentos, Dannenberg
et al. (2016) avaliaram a atividade antimicrobiana do éleo essencial oriundo do fruto da aroeira
frente a Listeria monocytogenes em queijo minas frescal que, foi armazenado e refrigerado
durante 30 dias, demonstrando que os frutos maduros da aroeira sdo capazes de diminuir o
crescimento bacteriano durante armazenamento.

O dleo essencial extraido do fruto da aroeira apresentou potencial antimicrobiano contra
Staphylococcus aureus, sendo considerado como uma opg¢do atrativa para o surgimento de
novos produtos a base de pimenta rosa (CARVALHO et al., 2017).

Segundo Viana et al. (2018) os frutos maduros da aroeira apresentam uma melhor
qualidade fisiolégica de suas sementes. As sementes da aroeira mantem seu 0 seu vigor em
ambientes que possuem pouca umidade relativa, mantendo-se conservadas por até doze meses
em umidade relativa de 33 a 55% em 20°, em umidades relativas mais altas foi observado a
perda da qualidade das sementes e deteriora¢do, acontecendo em apenas dois meses com uma
umidade relativa de 93% (RIBEIRO et al., 2018).

O estagio de maturagdo dos frutos € um importante parametro de qualidade e envolve
suas caracteristicas fisico-quimicas, para que ocorra a identificacdo desses estidgios observa-se

a cor dos frutos que variam do verde ao vermelho intenso. O ponto de colheita também €
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definido pela maturacdo dos frutos, sendo recomendada no estdgio de maturacdo plena, onde
os frutos apresentam uma cor rosada (NEVES et al., 2018)

Os seus frutos sdo ricos em compostos bioativos (THILLI ef al., 2018). Podendo ser
encontrados compostos como, taninos, terpenos, saponinas (MAIA et al., 2021). Além disso, o
fruto da aroeira contém um alto teor de flavonoides. A pimenta rosa pode ser considerada como
uma fruta nutricionalmente rica em compostos antioxidantes e pode ser usada como aditivo
natural em alimento, oferecendo benéficos e trazendo vantagem do seu uso nos alimentos para
saide humana (OLIVEIRA et al., 2020).

A aroeira vem tomando destaque na industria alimenticia e tem sido altamente utilizada
na producdo de alimentos fitoterapicos, devido as suas propriedades biologicas (CARVALHO
et al., 2013). Apresentando uma alta condensacao de biflavondides e dcidos triterpé€nicos nas
cascas (LORENZI; MATOS, 2008).

A pimenta rosa tem um grande destaque agroindustrial no Brasil, contendo propriedades
fitoterapicas importantes, além disso € considerada para a cozinha nacional e internacional um
dos condimentos mais sofisticados (PfCCOLO et al., 2018). Sua aparéncia e sabor levemente
apimentado possibilita sua aplicacdo em receitas culindrias, podendo ser manipulado o fruto

inteiro ou moido (GOMES et al., 2013).
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4 MATERIAL E METODOS

4.1 TIPO DE PESQUISA
Trata-se de uma pesquisa experimental de cardter quantitativo, que visa avaliar as
caracteristicas fisico-quimicas das geleias de goiaba e verificar se a adi¢cdo da pimenta rosa

altera sua composic¢ao fisico-quimica.

4.2 LOCAL DE EXECUCAO
As geleias foram elaboradas no Laboratorio de Tecnologia de Alimentos —

LTA/UFCG/CES. Enquanto que as analises fisico-quimicas foram conduzidas no Laboratorio

de Bromatologia — LABROM/UFCG/CES.

4.3 AQUISICAO DOS INGREDIENTES E ELABORACAO DAS GELEIAS

Os ingredientes utilizados para elaboracdo das geleias (goiaba, acucar) foram adquiridos
no comércio local do municipio de Cuité —PB. As pimentas rosas foram coletadas pela manha
no Centro de Vivéncia do Centro de Educacdo e Saide — UFCG/CES, (6028°53,94” S e
36008°58,87” W). As frutas foram selecionadas manualmente, observando os aspectos fisicos,
com aparéncia integra, livre de furos, lesdes ou inicio de degradacao.

ApOs selecdo, as goiabas e as pimentas rosas ambas in naturas, foram separadamente,
dispostas em uma solucao clorada (200 ppm) por um periodo de 15 minutos e enxaguadas com
dgua destilada. Sequencialmente, a pimenta rosa foi moida utilizando um moedor manual e as
goiabas foram cortadas em pedacos e todos os ingredientes foram pesados em uma balanca

semianalitica para elaboracdo das geleias, conforme a tabela 1.

Tabela 1 — Formulagdes de geleia elaboradas

Ingredientes (GG) (GP)
Actcar refinado (g) 500 500
Polpa de Goiaba (g) 500 500
Pimenta Rosa (g) - 6
Agua (mL) 200 200

GG: Geleia de goiaba; GP: Geleia de goiaba com pimenta rosa. Fonte: A autora (2021)
Posterior a pesagem, a goiaba, a d4gua e a pimenta rosa moida foram liquidificadas em
um liquidificador industrial, e a polpa obtida passou por um peneiramento prévio. A solucdo

adquirida foi depositada em uma panela, sendo em seguida misturada ao agicar com adi¢ao de
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dgua e de pimenta rosa moida. A mistura foi submetida a coc¢ao sob uma faixa de temperatura
de 175-185°C por 30 minutos. Por fim, o produto foi envasado em potes plasticos a uma
temperatura de 85°C e armazenados em temperatura ambiente (23 °C). A partir da mesma

metodologia foi desenvolvida uma geleia padrio utilizando apenas a goiaba.

4.4 ANALISE FISICO-QUIMICA

Para determinar o teor de umidade e cinzas foram utilizados os procedimentos descritos
pela Association of Official Agricultural Chemists (AOAC, 2016). A andlise de pH, atividade
de dgua, acidez e °Brix foram realizadas conforme metodologia do Instituto Adolfo Lutz (2008)
utilizando pHmetro, Aqualab, titulacio com hidroxido de sodio e refratdmetro portétil

respectivamente.

4.5 ANALISE ESTATISTICA
Todas as determinacdes foram realizadas em triplicata. Os resultados foram expressos
em média e desvio padrdo. Os dados foram avaliados através de andlise de variancia (ANOVA)

e as médias foram comparadas pelo teste T-student, considerando o intervalo de confianca de

95% (p<0,05).
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

O estudo das anélises fisico-quimicas na elaboragao, desenvolvimento e fabricagcdo de
um produto alimenticio € indispensavel, pois através dessas analises € possivel identificar se o
alimento cumpre suas condi¢des adequadas para a sua producdo e consumo, garantindo um
produto de qualidade e de 6timo padrdao para o consumidor (ODAIR; PASCUET; TIGLEA,
2008).

As caracteristicas fisico-quimicas da geleia de goiaba e da geleia de goiaba adicionada

de pimenta estdo apresentadas na Tabela 2.

Tabela 2 — Valores médios das varidveis fisico-quimicas das geleias

VARIAVEIS GG GP
Umidade (g/100g) 43,49 +0,91* 40,67 + 0,37
Cinzas (2/100g) 0,81 +0,08* 0,39 + 0,03

Acidez 0,32 +0,01 0,34 + 0,00*
aW 0,914 + 0,00 0,918 + 0,00
pH 3,7 0,00 3,8 +0,06%

°Brix 51+0,29 55 +0,00%

aW: atividade de Agua; pH: potencial hidrogenionico. GG: Geleia de goiaba; GP: Geleia de goiaba com pimenta

rosa. Média + desvio-padrdo. *As médias diferem entre si pelo teste de T-Student.

Constatou-se um teor de umidade com média de 43,49 + 0,91 para geleia de goiaba e de
40,67 = 0,37 para geleia de goiaba adicionada de pimenta rosa, revelando uma reducdo
significativa no teor de umidade da geleia de goiaba, sendo atribuida a adi¢ao da pimenta rosa.
Segundo Camargo et al., (1989) a umidade representa toda dgua existente no alimento, tanto
disponivel na forma livre como ligada, esse pardmetro ndo indica a disponibilidade de dgua
para os agentes deteriorante, isso depende da forma que a 4gua estiver ligada aos constituintes
dos alimentos, ou seja a atividade de dgua (aW).

Pode-se observar valores de umidade superiores ao desse estudo, descritos por Begum
et al. (2020) que em sua pesquisa de geleia de Aloe vera adicionada de mel obteve um teor de
umidade com média de 43,35+1,9, valores superiores também foram encontrados para a geleia
de Aloe vera adicionada de aspartame havendo um teor de umidade de média 56,35 + 1,72,
indicando que o uso de diferentes adocantes pode influenciar no teor de umidade da geleia.

Amorim et al., (2019) corrobora com esses valores encontrando em sua andlise de geleia
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preparada a partir de uva e extrato seco da casca um teor de umidade de 53,28 + 0,50, que foi
ocasionado devido a adicao de 8,9% de extrato seco de casca.

A quantidade de cinzas determina minerais fixos presentes em uma por¢ao de um
alimento (ASHAYE; ADELEKE, 2009). O teor de residuo mineral fixo (cinzas), encontrado
nesse estudo foi de 0,81 + 0,08 para o tratamento GG, enquanto que para a amostra GP
observou-se valores médios de 0,39 + 0,03. A adicdo de pimenta rosa ocasionou uma reduc¢ao
significativa no teor de cinzas. E relevante destacar que a resolu¢io CNNPA n° 12 da ANVISA,
de 24 de julho de 1978 ndo cita o teor minimo ou maximo de cinzas adequado para geleia
(BRASIL, 1978).

Cunbha et al. (2020) encontrou em seu estudo uma média de residuo mineral fixo similar
ao deste estudo, apresentando o valor de 0,31 + 0.02 ao analisar a geleia de curriola (Poureria
ramiflora) uma fruta do cerrado brasileiro. Valores inferiores foram encontrados no estudo de
Awolu, et al. (2018) no qual obteve uma média de teor de cinzas de 0,29+ 0,08 para geleia
mista de polpa de banana, abacaxi e melancia utilizadas em uma mesma propor¢ao.

Obteve-se, na andlise do parametro de s6lidos soluveis totais, uma média de 51+ 0,29
na geleia desenvolvida apenas com goiaba e de 55% para geleia adicionada de pimenta rosa,
ocasionando um aumento (p<0,05) do teor de sélidos soliveis totais, que pode ser atribuido a
adicao da pimenta rosa.

O “°Brix € constituido principalmente de acticares (BOARRETO; NATALE, 2016).
Esse parametro aponta o estdgio de maturacdo da fruta, sendo constituido, além de acucares,
por 4cidos, vitamina C e pectinas (OLIVEIRA et al., 1999). Nas andlises executadas por Curi
et al., (2017) para o parametro de s6lidos soluveis totais acerca da geleia de Physalis angulata
obteve-se valores de 11,33% °Brix também inferior ao desejavel para geleias. Ambos estudos
deferiram dos valores adequados de sé6lidos soluveis totais encontrados nas anélises realizadas
por Moghaddan et al., (2020) onde se alcan¢cou uma média de 70 £+ 0,5 °Brix para geleia de
casca de ameixa preta com uma concentracao de 0,1% de pectina adicionada.

A amostra GP apresentou uma acidez tituldvel com média de 0,34 + 0,00, e a GG
apresentou 0,32+0,01 tornando-a significativamente mais 4cida. Simoncello et al., (2020)
descreveu ao avaliarem geleia de laranja convencional, uma acidez menor com média de 0,50
+ 0,05. Panchad et al., (2018) ao analisar a geleia de Hylocereus undatus também conhecida
como pitaia ou fruta dragdo sobre o armazenamento de 30 dias em temperatura ambiente
encontrou uma acidez de 0,57%. Para que ndo ocorra a sinérese o parametro de acidez deve se

encontrar entre os valores de 0,5-0,8% (TORREZAN, 1998). Assim sendo, os resultados de
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acidez encontrados para GP como para GG nio se incluem na faixa de valores descritos na
literatura, apontando uma alta propensao de ocasionar um processo de sinérese.

Tanto o parametro acidez como o pH exibem um uma considerdvel importancia sobre
controle de qualidade da geleia (OLIVEIRA et al., 2019). A andlise de pH mostrou uma média
de 3,7% para geleia de goiaba e para a geleia de goiaba adicionada de pimenta rosa pimenta foi
detectada uma média de 3,8+ 0,06, ambas diferindo estatisticamente entre si.

Percebe-se que a adicdo de pimenta rosa na geleia ocasionou uma diminui¢do nos
valores acidez tituldvel e um pequeno aumento nos valores de pH (Tabela 2), indicando que
estes parametros sdo diretamente proporcionais. Todavia, para que aconteca a formagao do gel
€ necessario um pH préximo a 3, se ultrapassado o valor de 3,4, a formacdo do gel ndo se
sucede, portanto a para algumas geleias de frutas se faz necessario a utilizacao de pectina para
suprir a acidez da fruta, uma quantidade por volta de 1% € considerada suficiente para a
formacdo do gel (TORREZAN, 1998). Conforme a concentracdo de pectina adicionada,
ocorrerd o aumento na ligacdo da mesma com o acticar, consequentemente reduzindo o valor
pH através da liberacio dos ions H+, ocasionando a formagdo e firmeza do gel
(MOGHADDAN et al., 2020).

Valores semelhantes foram observados no estudo de Silva ef al, (2018) em que
encontraram um pH de 3,9 para geleia de bocaiuva com polpa laranja e de 3,2 para geleia de
bocaiuva de polpa amarelada. Os resultados de pH que também corroboram com os resultados
visto neste estudo s@o os de Schiassi et al., (2019) onde avaliaram geleias mistas de frutas

vermelhas, encontrando uma média de pH que variou de 3,6.



25

7 CONSIDERA COES FINAIS

Diante do observado, o desenvolvimento de geleias contribui para o aproveitamento de
frutas sazonais como a goiaba e de frutos ainda poucos conhecidos como os da Schinus
terebithifolius Raddi. Evidentemente a adicdo da pimenta rosa influenciou nas caracteristicas
fisico-quimica da geleia de goiaba.

Assim sendo, a andlise da geleia de goiaba adicionada de pimenta rosa, apresentou
alguns resultados fora dos padrdes exigidos na legislacdo brasileira, como o teor de umidade,
°Brix, pH e acidez. Todavia esses resultados podem ser considerados congruentes, quando
comparados com a literatura. Ademais, a adicdo de aditivos como a pectina pode ser uma
estratégia interessante para que a formulacdo da geleia possa estar em consonadncia com a
legislacao.

Desse modo, infere-se que a geleia de goiaba adicionada de pimenta rosa desenvolvida
neste trabalho, possui um alto potencial inovador que poderd ampliar a variagdo de geleias de

frutas no mercado.
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