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Introducao

Grandes quantidades de residuos agroindustriais sdo descartadas no Brasil. Quando as frutas in
naturas sdo processadas, geram subprodutos que muitas vezes ndo sao reutilizados, sendo descartados
de maneira inadequada, tornando-se contaminantes ambientais (INFANTE, 2013). Esses excedentes sdo
oriundos da fabricacdo de sucos naturais e concentrados, doces em conserva, polpas e extratos
(FREITAS et al., 2016)

Dentre os residuos extraidos das frutas os mais encontrados sdo as cascas, sementes e bagaco que
se destacam por serem boas fontes de nutrientes, facilmente reaproveitados na alimentacao, ricos em
vitaminas, minerais, fibras, e compostos antioxidantes, que atuam na reducio de risco e combate das
doencas cardiovasculares e prevenir doengas cardiovasculares, obesidade e até mesmo o cancer
(MATIAS et al,, 2005). A utilizacao desses residuos em alimentos como alternativa de substancias ricas
em micronutrientes e compostos bioativos podem agregar valores ao produto final e minimizar
problemas economicos relacionados ao desperdicio e descarte (SILVA et al., 2013).

0 morango é uma fruta requerida pelo consumidor e se caracteriza por ser nutritiva, possui em
sua composicao fibras, 4gua e vitaminas do complexo B1, B2 e B5 e C e outros elementos, como potassio,
sodio, calcio, ferro e fésforo (LUENGO et al,, 2000). Entres suas funcionalidades estio inclusas sua a¢do
antioxidante, reducido da suscetibilidade a infecg¢des, efeitos diurético, atividade anti-inflamatdria em
casos de reumatismo e gota (ROCHA et al., 2008).

Diante do exporto o presente trabalho teve por objetivo o aproveitamento de residuos gerados
pelo processamento da polpa de morango para utiliza-los na elaboracdo de uma geleia e gerar
informacdGes através da avaliacdo das suas caracteristicas fisico-quimicas.

Material e Métodos
Matéria-prima e obtencdo dos residuos

A matéria prima utilizada foi o residuo de morango advindo de uma industria processadora de
polpa frutas da cidade de Jodo Pessoa-PB. Os morangos foram lavados em agua corrente, sanitizados
em solucdo de 100 ppm de cloro ativo por 15 minutos e enxaguados em agua corrente. Os residuos de
morango foram obtidos através do processamento da fruta em despolpadeira industrial, seguido do
peneiramento com o objetivo de separar a polpa da parte fibrosa que foi reservada para elaborar a
geleia.

69



Gestdo Integrada de Residuos: Universidade & Comunidade v.3 Cirne et al. (2018)

Elaboragdo da geleia

Para a elaboracdo da geleia foram utilizados 1 kg do residuo do morango, 744 mL de agua filtrada,
268 g de acuicar mascavo e 34 mL de suco de lim3o. Os residuos foram submetidos ao processo de coc¢io
a temperatura de 180°C durante 25 minutos, em seguida foi adicionada a agua e os demais ingredientes,
homogeneizados e mantidos a temperatura constante de 1002C sempre homogeneizando por um tempo
de 10 minutos. Em seguida a geleia foi acondicionada em recipiente de polietileno préprio para
alimentos e mantida em refrigeracdo a 102C, até o momento das analises.

Andlises fisico-quimicas

A geleia, foi analisada em triplicata, quanto aos pardmetros de teor de umidade pelo método
padrao de estufa a 105°C até massa constante, sélidos totais obtida pela diferenca da umidade
encontrada, so6lidos solaveis totais (SST) expressos em 9Brix e determinados pelo procedimento
refratométrico, acidez total titulavel (ATT) pelo método acidimétrico titulando-se a amostra com
solucdo de NaOH 0,1 M, pH pelo método potenciométrico e cinzas incineracdo em mufla a 550°C, de
acordo com as metodologias descritas no manual do Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008); teor de acido
ascorbico pelo método titulométrico usando o 2,6 diclorofenol indofenol s6dio (AOAC, 2000); ratio, por
meio da relacdo dos SST e ATT; atividade de 4gua (aw), determinada em equipamento Aqualab modelo
3TE, da Decagon Device; cor determinada em espectrofotdometro portatil Hunter Lab Mini Scan XE Plus,
modelo 4500 L, obtendo-se os parametros L*, a* e b*, em que L* define a luminosidade (L* =0 - preto e
L*=100 - branco) e a* e b* sdo responsaveis pela cromaticidade (+a* vermelho e -a* verde; +b* amarelo
e -b* azul). A partir destes valores, calcularam-se os valores de croma (c*) (equacdo 1) e dngulo de

tonalidade (h°) (equacgao 2):
¢'= / @)%+ (1)

h* = tan"1b*/a* (2)

Resultados e Discussdo
Apresentam-se na Tabela 1 as caracterizac¢des fisico-quimicas e colorimétricas da geleia de
residuos de morango.

Tabela 1. Médias e desvio padrao da caracterizacgao fisico-quimica e colorimétricas da Geleia de residuos
de morango

Pariametros Geleia
Teor de Umidade (%) 55,81 +£0,533
Atividade de agua (aw) 0,763 £ 0,003
Solidos Soluveis Totais (SST) (°Brix) 68,00 + 1,00
Acidez total titulavel (ATT) (% acido citrico) 0,780 £ 0,013
Ratio (SST/ATT) 87,18 £+1,901

pH 3,51+£0,01

Acido ascérbico (mg.100 g1) 2,17 £ 0,124
Luminosidade (L*) 24,63 +0,130
Intensidade de vermelho (+a*) 15,00 + 0,049
Intensidade de amarelo (+b*) 11,80 + 0,403
Croma (c*) 19,09 + 0,229
Angulo de tonalidade (h*) 38,17 + 1,010

Observa-se um teor de umidade de 55,81%, valor inferior foi determinado por Zambiaz et al.
(2006) ao formularem geleia light de morango verificando valores de 49,48 %. O teor de umidade
presente na geleia foi superior ao descriminado pela ANVISA (BRASIL, 1978) para geleias comuns que
é de no maximo 38%. A atividade de agua presente na geleia foi de 0,763, valores préximos foram
reportados por Prasniewski et al. (2017) ao desenvolver geleias de jabuticaba e adicionar diferentes
quantidades de casca em sua formulacdo encontrando valores entre 0,755 a 0,801. A alta atividade de
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agua deve-se por ser um produto com alto indice de agucares, pois, a mesma envolve exatamente os
cristais de agucar presente no material. Logo a geleia de residuos do morango necessita de uma maior
atencao em relacdo ao armazenamento do produto pois segundo Ribeiro e Seravalli (2007) uma
atividade de agua superior a 0,600 favorece o desenvolvimento microbiano diminuindo assim sua vida
de prateleira.

A geleia apresentou teor de soélidos soliveis de 68 °Brix, valores proximos aos padrdes
estabelecidos pela a legislacao vigente que é de 62% (BRASIL, 1978). Damiani et al. (2009) ao avaliar a
qualidade de geleias formuladas com niveis de 0 a 100 % de cascas em substitui¢do a polpa de manga
(Mangifera indica L. cv. Haden), verificaram teores de 61,85 a 62,37 °Brix.

Quanto a acidez total tituldvel a geleia apresentou baixa acidez, mostrando-se resultados
benéficos ao ponto de vista de conservagdo do produto, pois os indices de baixa acidez inibem o
crescimento microbiano de tal maneira que ndo compromete a qualidade sensorial e quimica dos
alimentos (MATTIUZ et al., 2004). Valores superiores foram reportados por Dias et al. (2011) ao
formularem doces com a casca do maracuja na proporc¢ao de 200 mL de sumo cozido da casca para 70
°Brix encontrando acidez de 0,660 g ac.citrico.100 g-1.

A geleia apresentou alto teor de ratio que representa a relacao sélidos soluveis totais/ acidez total
titulavel, segundo Silva et al. (2016) para o consumidor brasileiro a preferéncia de sabor encontra-se
em produtos que apresentem altos teores de Sélidos Solaveis Totais e baixa acidez, logo altos valores
do parametro indica teoricamente boa aceitabilidade de sabor, apresentando o mesmo 6timo valores.
Quanto ao o pH verifica-se um indice ligeiramente acido (3,51), onde segundo Lago et al. (2006) sugere-
se para geleias, um pH maximo de 3,4, sendo que abaixo de 3,0 ocorre uma tendéncia a sinérese, logo os
valores encontrados estdo proximos aos valores estabelecidos. O teor de acido ascorbico presente na
geleia foide 2,17 mg.100 g1, valores proximos foram reportados por Oliveira et al. (2010) ao determinar
o teor e 4cido ascorbico em geleias de morango com acerola encontraram valores de 2,10 mg.100 gL

Quanto a analise colorimétrica a geleia apresentou baixa luminosidade (24,63) e a intensidade de
vermelho (15,00) se sobressaiu da intensidade de amarelo (11,80), consequentemente contatando-se
um baixo indice de croma (19,09), quanto menor o grau de croma mais préximo o material encontra-se
para a cor cinza. J para o angulo de tonalidade que representa o arco tangente da intensidade do
amarelo sobre o vermelho mostrando a atratividade da cor os valores encontrados foram de 38,17. Dias
et al. (2011) ao produzirem geleia de extrato da casca de banana verificaram uma luminosidade de
39,28, intensidade de amarelo de 13,19 e intensidade de vermelho de 12,95.

Conclusido

A geleia elaborada apresentou um elevado teor de umidade e atividade de 4gua o que chama a
atencdo a boas praticas de seguranca alimentar voltadas ao seu acondicionamento e armazenamento,
encontrou teor de sélidos solaveis proximos aos padroes estabelecidos pela a legislacdo, baixa acidez e
boa relacio sdlidos soluveis/acidez. Esses parametros indicam que sua elaboracdo pode ser viavel para
o aproveitamento do residuo, necessitando de mais pesquisas para ajustar formula¢des de geleias que
melhor atendam os parametros em estudo.
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