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Resumo: Geleias podem ser uma forma de consumir frutas fora da safra e de
evitar desperdicios. Este trabalho apresenta a determinacdo de cinzas em 5
amostras de geleias comerciais utilizando método de carbonizacdo em mufla
comum. 40% das amostras nao atingiram os valores esperados indicando a
subutilizacdo de suas principais matérias-primas, as frutas. Sendo importante
maiores estudos e possiveis alteracdes na legislacao vigente.
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1. Introducao:

A confeccdo de geleias é uma excelente forma de aumentar a vida de prateleira das
frutas in natura (KROLOW, 2013), garantir o consumo destas, mesmo fora de safra,
e evitar o desperdicio desses alimentos (RORIZ, 2012; GODIM et al., 2005). E um
alimento que faz parte da cultura gastronémica do brasileiro (BRASIL, 2007) e pode
ser um complemento na alimentacdo, jA& que consegue conservar, durante o
processamento, mesmo que parcialmente, caracteristicas nutricionais das frutas,
como vitaminas e minerais (SANTOS et al., 2012; CAETANO et al, 2012). Contudo,
com a escassez de tempo da vida moderna e a dificuldade de se produzir as geleias
em casa, a populacdo tende a optar, cada vez mais, pela compra desse produto

industrializado (BRASIL, 2007), sendo importante que este seja equivalente em suas
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Segundo a Resolugdo — CNNPA — n°12 de 1978 da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA), as geleias sdo produtos derivados do cozimento da fruta, polpa
ou suco com acucar, e podem ser classificadas em geleia comum (preparada com
40% da fruta ou de seu equivalente) e extra (preparada com 50% de fruta ou de seu
equivalente), consequentemente, seu valor nutricional depender4 ndo somente da
qualidade da matéria-prima mas também da proporcdo de fruta utilizada na

preparacao.

Uma forma de estimar a quantidade de minerais de uma amostra é fazendo uma
analise de suas cinzas. Apds a carbonizacdo da matéria organica de alimento, a
cinza residual corresponde a matéria inorganica do mesmo. Nesta, pode-se
encontrar varios minerais em diferentes quantidades, porém, alguns deles podem
ser perdidos durante o processo, devido as altas temperaturas, como é o caso do
manganés (CECCHI, 2003).

O objetivo desse trabalho foi determinar o teor de cinzas em geleias comercias e
compara-las com os valores de cinzas encontrados nas proporcées de frutas
utilizadas na producdo das mesmas. Esses valores foram baseados na legislagéo
para o produto e na tabela de composicdo de alimentos.

2. Materiais e métodos:

Para a analise das cinzas, foram utilizados cadinhos de porcelana previamente
preparados, em mufla a 550°C por uma hora e resfriados em dessecador ate que
atingisse a temperatura ambiente. Os cadinhos foram pesados em balanca analitica.
Foram utilizadas 5 amostras de geleias, sendo duas de morango (uma delas diet do
tipo extra), duas de goiaba e uma de ameixa, de diferentes marcas, pesando-se 5 g

de cada uma delas, em replicata.

As amostras foram carbonizadas em bico de Bunsen e posteriormente deixadas na

mufla a 550 °C por cinco horas. Posteriormente, foram resfriadas em dessecador e
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pesadas. Os procedimentos de aquecimento, resfridmentc; e pesagem foram
repetidos até que se obtivesse peso constante das cinzas. Os dados encontrados
foram tabelados e comparados com a quantidade de cinzas estimada para as
respectivas propor¢cdes de frutas utilizadas na fabricacdo das geleias, considerando
como referéncia a Tabela de Composicdo de Alimentos Brasileira — TACO
(UNICAMP, 2011).

3. Resultados e discussao:

Os resultados mostram que o teor de cinzas de duas amostras, 2 e 4, estdo aquém
da quantidade esperada neste trabalho, enquanto que as outras amostras

corresponderam as estimativas feitas (Tabela 1).

Tabela 1: Valores encontrados e estimados para amostras de geleias comerciais, e
porcentagem relativa de cinza encontrada

Amostra Cinzas encontradas Cinzas estimadas* %Relativa das cinzas
9/100g g/100g encontradas**
1 0,3251 0,20 163
2 0,1295 0,24 54
3 0,2439 0,20 122
4 0,1207 0,20 60
5 0,2461 0,25 98

*Caélculo feito a partir do teor de cinzas obtido por consulta da TACO para a fruta correspondente ao
sabor principal, porcentagem (40% para comum e 50% para extra) da mesma utilizada para
elaboracao das geleias.

**\alores arredondados para humeros inteiros.

Entre as razbes que podem explicar essas diferencas, destacam-se as condicdes
edafocliméticas, grau de maturacdo e cultivar das frutas utilizadas como matéria-
prima; o uso de quantidade inferior ao exigido pela legislacdo; ou problemas no

processamento da geleia.

E importante salientar que a legislagdo vigente para geleias ndo faz mencdo ao teor
minimo de cinzas que deve ser encontrada no produto (BRASIL, 1978) e que esse
parametro poderia auxiliar na determinagéo do padrdo de identidade qualidade (PI1Q)

das geleias comerciais.
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Analises feitas de geleias ndo comerciais demonstraram que o valor encontrado de

cinzas corresponde a quantidade utilizada na preparacdo de fruta ou de seu
derivado (SANTOS et al., 2012; ARCARI et al., 2014).

Sendo assim, vale uma reflexdo e maiores estudos para a revisdo da legislacéo
vigente e maior fiscalizacdo na producdo desses produtos, para que se tenha
certeza do seu valor nutricional, ja que o ingrediente responsavel pelas cinzas neste

tipo de alimento é a fruta ou um de seus derivados (polpa ou suco).

4. Conclusao

Pode-se concluir que 40% das amostras apresentaram teor de cinzas abaixo
daquele estimado para o produto. Isso ndo os torna improprios para 0 consumo ja
gue a legislacdo ndo é especifica nos parametros deste item, porém nos leva a

guestionar sobre a qualidade e quantidade das matérias-primas utilizadas.
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