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O Brasil esta entre os trés maiores
produtores mundiais de frutas, sendo que sua
producdo atende tanto o mercado interno
guanto externo (DERAL, 2020). A éarea de
cultivo da fruticultura brasileira € maior que 2
milndes de hectares, sendo uma das mais
diversificadas do mundo (GERUM et al., 2019).

A planta conhecida como amora ou
amoreira, pertencente a espécie Morus nigra
L., € cultivada em climas de regides tropicais e
encontrada nas Ameéricas, Africa, Asia e
Europa (BRASIL, 2015). Segundo pesquisas
realizadas pela Embrapa Agroindustria de
Alimentos, as perdas de frutas in natura sao da
ordem de 30% (ZARO, 2018).

A producdo de geleias e compotas a
partir de frutas € um dos processos mais
antigos de conservacdo de alimentos e tem
como objetivo principal a conservacao da fruta
e seu consumo na entressafra (FIGUEIROA e
GENOVESE, 2019). De acordo com a
Resolucédo n° 12, de 24 de setembro de 1978,
geleia € um produto preparado com polpa ou
suco da fruta, aglcar, pectina e acido citrico,
levados ao fogo até atingir a concentragéo ideal
para que ocorra a formacdo do gel durante o
resfriamento. Deve ter cor atraente e aroma
caracteristico da fruta utilizada (BRASIL, 1978).

As pectinas sdo  polissacarideos
estruturais e a capacidade de geleificacdo, na
presenca de ions, aclUcares e acidos é a
principal caracteristica deste composto (MAY,
1990). Estdo disponiveis comercialmente na
forma de pdé ou concentradas e, também na
natureza, como em frutos citricos, dentre os
quais a laranja é a fonte mais abundante
(KROLOW, 2005).

Assim, fez-se a extracdo da pectina da
casca da laranja e produziu-se geleia com a
mesma, a fim de comparacdo com a geleia
obtida com a pectina comercial.
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O objetivo do presente trabalho foi

elaborar geleias de amora utilizando diferentes
fontes de pectina - comercial e caseira, e realizar
a caracterizagao fisico-quimica para verificar se
houve influéncia na utilizagédo da pectina extraida
da casca da laranja, quando comparada a
pectina comercial.

Material e Métodos

As amoras foram adquiridas na Unidade
Agricola do Instituto Federal de S&o Paulo,
Campus Barretos. As amostras de amora apos
a colheita foram conduzidas e processadas no
Laboratorio de Processamento de Alimentos de
Origem Vegetal, onde foram realizadas as
etapas de lavagem em agua corrente (para
retirada de sujidades) e sanitizagdo em solucéo
de hipoclorito de soédio (0,5%) durante 10
minutos, com posterior enxague em agua
potavel.

A extracdo do suco das frutas se deu
apo6s processamento em liquidificador industrial
e a massa obtida foi de 3,580 kg. A proporgéo
utilizada para obtencéo das geleias foi de 60%
de polpa, 40% de acucar e 1% ou 2% de
pectina, de acordo com a sua fonte. Sendo
assim, a massa de acucar utilizada foi de 1,432
kg.

A obtencdo da pectina caseira se deu
através da utilizacdo do albedo da casca da
laranja, o qual foi submetido a fervura por 20
minutos, sendo utilizada 1 xicara de albedo
para 3 de 4gua e 20 mL de suco de limao,
seguida de filtracdo para separacdo das
cascas. A pectina soltvel no liquido foi utilizada
na concentragdo de 2% sobre o peso de polpa
e acucar.

De um modo geral, a producdo das
geleias em escala piloto se deu nas seguintes
condicbes: em uma panela industrial de
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aluminio, fez-se a mistura de parte do acucar
com a polpa, a qual foi aquecida e concentrada
em fogo direto, com agitagdo manual continua.
Aproximadamente apos reducdo de metade do
produto de coccéo, adicionou-se a pectina nas
concentracdes apresentadas anteriormente, de
acordo com a formulacéo desejada, juntamente
com o restante do acUcar, dado a dificuldade
de dissolucao da primeira.

Apés atingir o ponto da geleia
(determinada empiricamente pelo teste do
copo), esta foi envasada a quente (85 °C) em
potes de vidro previamente esterilizados (15
minutos em &gua fervente), os quais foram
fechados com tampa de metal e invertidos por
15 minutos.

As geleias apbés resfriadas foram
armazenadas em temperatura ambiente para
posterior realizagdo de analises fisico-
guimicas. Essas foram avaliadas quanto ao
potencial hidrogeniénico (pH), acidez titulavel
(ATT), umidade e cinzas, todos segundo
metodologia do Instituto Adolfo Lutz (IAL,
2008), em triplicata.

A analise estatistica utilizada foi o teste t
de Student para comparacao de médias das
geleias com pectina comercial e caseira. O
nivel de significancia utilizado foi de 5% e o
programa estatistico utilizado foi o Sigma Plot
15.0.

Resultados e Discussao

Os resultados obtidos para
caracterizacdo das geleias estdo descritos na
Tabela 1. A formulagcdo F1 refere-se a geleia
produzida com pectina comercial, enquanto a
F2 é a geleia obtida com a pectina caseira,

extraida da casca da laranja.

TABELA 1. Valores médios dos parametros fisico-
guimicos de geleia de amora (F1: geleia com
pectina comercial e F2: geleia com pectina caseira).

Parametros Formulac6es
F1 F2
pH* 3,54 +£0,012  3,55+0,032
ATT (% acido
citrico/100 g 1,11 £ 0,04b 1,38 £ 0,102

amostra)*

VIII SALAO DE PESQUISA E INOVACAO — VIII SP1 2022 - ISSN:
2595 2285

Saldo de

Pesquisae
Inovacdo
Umidade (%)* 23,75+0,982 15,83 +1,12°
Cinzas (%)* 0,54 +0,01° 0,69 £ 0,032

Letras diferentes na mesma linha indicam diferenca
estatistica para o nivel de significAncia de 5% pelo
teste t. *Média de trés repeticdes + desvio padrao.

Nao foi observada diferenca entre o pH
das geleias, sendo que os valores obtidos séo
semelhantes aos obtidos por Mota (2006) para
geleia de amora-preta (3,2 a 3,4). De acordo
com Jackix (1988), o pH das geleias deve ser
de 3,4, sendo que, abaixo de 3,0, ocorre uma
tendéncia a sinérese (liberacdo de fase
liquida), mostrando que os valores obtidos
neste trabalho foram adequados ao produto,
uma vez que nao houve prejuizo na formacao
do gel.

A diferenca observada na acidez
titulavel provavelmente é devida a presenca de
acido citrico junto a pectina caseira, visto que o
mesmo ¢é altamente solivel em &gua. Os
valores encontrados estdo bem préximos ao
apontado por Nachtigall et al., (2004), para
geleias light de amora-preta (1,16 a 1,34). E
possivel apontar que a acidez obtida pelas
diferentes  formulacbes ndo afetou a
elasticidade da geleia causando hidrélise da
pectina.

Quanto a diferenca em relacdo a
umidade, essa pode ter sido oriunda de uma
maior concentracdo de polpa, uma vez que a
etapa de coccdo ndo teve temperatura
controlada, favorecendo, deste modo, a
obtencdo de geleias com teores de umidade
mais baixos. Informagbes acerca de deste
parametro sdo importantes no processamento
e armazenamento de alimentos (Park et al.,
2001), entretanto, a legislacdo brasileira
vigente para produtos de frutas ndo estabelece
valor limite para umidade de geleias (Brasil,
2005). Os valores obtidos estdo dentro da faixa
observada por Bastos e Dala Paula (2018), de
15,97-28,91 g/100g.

Houve diferenca no teor de cinzas das
geleias, 0 que também pode ser justificado pela
menor umidade observada para F2, indicando
uma maior concentracdo desta formulacéo.
Souza et al., (2016) encontraram uma umidade
para a geleia de tamarindo com pectina
proveniente do albedo do maracuja amarelo de
0,98 %, enquanto a geleia sem pectina
apresentou um valor 0,51 %.
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Conclusodes

As geleias obtidas exibiram parametros
fisico-quimicos de acordo com os observados
na literatura, mostrando a viabilidade de se
produzir geleia com pectina caseira, tornando
possivel a producdo artesanal, o que € de
grande importancia para pequenos produtores.
Houve diferenca significativa entre a acidez
titulavel, a umidade e as cinzas das amostras,
sendo necessarias avaliacdes posteriores para
se verificar a aceitacdo do publico quanto aos
produtos.
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