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Resumo: Esta pesquisa apresenta a diferenca das caracteristicas fisicas e quimicas de
geleia diet sabor morango de cinco marcas distintas. Foram determinados os teores de
umidade, cinzas, pH, acidez total titulavel, sélidos sollveis totais e ratio. Foi possivel
observar grande diferenca entre os parametros fisicos e quimicos analisados, sendo
gque uma das marcas analisadas se destacou quanto aos parametros indicativos da alta
proporgédo de morango na formulagéo.

Palavras-chave: Qualidade. Caracteristicas fisico-quimicas. Marcas. Teor de
morango.

1. Introducao:

Geleia € um produto obtido a partir da fruta inteira ou em pedacos, suco da fruta ou
polpa, que passa previamente por um processamento, a textura apresenta forma
geleificada (gel) devido ao equilibrio entre a pectina, agucar e acidez, no entanto,
para elaboracdo de geleias diet, € necessario substituir o aglcar por edulcorante
(GAVA, 1998). De acordo com a resolucdo- CNNPA-n°12 de 1978, Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria (ANVISA,1978), geleia é classificada em: comum (preparada
com 40% da fruta ou de seu equivalente) ou extra (preparada com 50% da fruta ou
de seu equivalente). Vale ressaltar que essa legislacdo ndo esta mais em vigor, visto
gue foi revogada para a resolugcdo RDC n° 272 de 2005, embora algumas indastrias

ainda sigam a antiga legislacao para a fabricacdo do produto.

O morango possui caracteristicas especificas como: sabor adocicado, acidez,
acentuada, coloracdo avermelhada e sabor agradavel, por combinar agicares como:
glicose, frutose e sacarose, acidos organicos, pigmentos, fibras, vitaminas e

minerais. Esse fruto é uma excelente matéria-prima para elaboracdo de geleias,
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inclusive diet (ZAMBIAZI et al., 2006).
O termo diet representa um produto com total auséncia de um determinado
ingrediente em sua elaboracdo (normalmente acucar ou sédio), esses alimentos
foram elaborados para atender as pessoas com restricdes dietéticas especificas, a
exemplo daquelas com diagnostico de diabetes, hipertensdo arterial e alergias
alimentares (VIEIRA & CORNELIO, 2018). O produto para ser considerado diet tem
gue atender ao disposto na Portaria SVS/MS n° 29/98 (ANVISA,1998).

O presente trabalho teve como finalidade comparar as caracteristicas fisicas e
guimicas de geleia sabor morango diet, a exemplo do teor de umidade, cinzas, pH,

acidez total titulavel e soélidos sollveis totais.

2. Metodologia

Para a realizacdo das andlises laboratoriais, foram adquiridas uma quantidade
minima de 150 gramas de geleia de morango diet de cinco marcas diferentes no
mercado varejista de Alfenas. As amostras foram transportadas ao laboratorio de
Nutricdo Experimental da Universidade Federal de Alfenas (UNIFAL-MG), abertas,
homogeneizadas imediatamente antes dos ensaios e analisadas quanto as
caracteristicas fisicas e quimicas conforme metodologia descrita pelo Instituto Adolfo

Lutz (2008). Todas as analises foram realizadas em triplicatas.

Determinacao do teor de umidade

A umidade foi determinada através da secagem da amostra em estufa a 105 °C, em
um tempo de 2 horas, repetindo o processo até obtencdo de peso constante (IAL,
2008).

Determinacao do teor de cinzas

Para andlise de cinzas, foi realizado incineracdo da amostra em Mufla a 550°C, até
eliminacao completa da material organico (1AL, 2008).
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Determinacao do pH

Foi determinado o pH das diferentes marcas de geleia com potencidmetro (pHmetro)
(IAL, 2008).

Determinacao de Acidez Total Titulavel (ATT)

Para a determinacdo da ATT, foi realizado o método de titulacdo com solugéo
fatorada de hidroxido de sodio a 0,1 N com agitacdo constante até o ponto de

viragem (pH = 8,2) obtido a partir da leitura no potenciometro (1AL, 2008).

Determinacao de Soélido Solavel Totais (SST)

Foi utilizado o refratometro digital para determinar o teor de sélidos sollUveis totais
(IAL, 2008).

Determinacao do ratio (SST/ATT)

O valor do ratio foi obtido a partir da raz&o entre o teor SST e da ATT (IAL, 2008).

Analise estatistica

Os resultados obtidos a partir de cada triplicata foram submetidos a Analise de
variancia (ANOVA), acompanhado do Teste de Tukey com P < 0,05.

3. Analise e Interpretacdo dos Dados
Os resultados obtidos nas analises realizadas estédo apresentados na Tabela 1.

De acordo com os dados apresentado na Tabelal, a geleia da marca 1 apresentou o
maior teor de umidade, enquanto a geleia da marca 5 apresentou o menor teor, a
umidade pode estar relacionada com a vida atil de prateleira do produto por
favorecer o crescimento de micro-organismos. Quando comparado as geleias
convencionais, as geleias diet geralmente possuem menor umidade, devida a

auséncia de sacarose em sua formulacéo, o que interfere na reducédo da vida util de
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prateleira.

Tabela 1: Teor de umidade, cinzas, pH, acidez total titulavel, solidos soluveis totais e

ratio em cinco diferentes marcas de geleias de morango diet.

Amostra Umidade Cinzas pH ATT (%Ac. SST Ratio
g/100g 0/100g Citrico) (%Brix)

a A W N P

Resultados acompanhados por letras diferentes numa mesma coluna, significativamente entre si pela
andlise de variancia (ANOVA) com P < 0,05, seguido do Teste de Tukey com P < 0,05. Legenda: pH:

potencial hidrogenidnico; ATT: acidez total titulavel; SST: sélidos sollveis totais;

Quanto as cinzas, a geleia da marca 4 apresentou o0 maior teor, podendo estar
relacionado com a maior quantidade de fruta na producdo. J& o pH nédo variou
estatisticamente entre as marcas estudadas, o pH abaixo de 4,5, é um fator positivo
contribuindo com o aumento da vida util de prateleira, sendo que valores superiores
ao mencionado, favorece positivamente o crescimento de inUmeros micro-
organismos, inclusive daqueles considerados patogénicos. Em relagcdo aos
resultados encontrados para ATT a geleia da marca 4 foi a qual apresentou maior
resultado, que provavelmente pode ser explicado pela maior quantidade de fruta
utilizada, uma vez que o morango tem sabor levemente &acido devido aos &cidos
organicos presentes na fruta. Os resultados obtidos de SST referem-se ao agUcar
presente na fruta, uma vez que as geleias sendo do tipo diet, ndo houve adicao de
sacarose em sua formulacdo, diante disso pode-se concluir que a formulacdo da
geleia 4, possivelmente utilizou maiores teores da fruta em relacdo as demais

marcas.
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77,702+0,11 0,39°+0,01 3,572+0,03 0,329+0,02 6,87°+0,06 21,53%+1,47
65,69°+0,38 0,32°+0,30 3,542+0,11 0,63°+0,01 14,17°+0,06 22,542+0,52
58,63°t0,47 0,43°+0,01 3,562+0,20 0,66°t0,02 12,87°+0,12 19,60°+0,66
55,97¢+1,26 0,692+0,01 3,50%+0,03 1,232+0,10 19,302+0,10 15,69°+0,14
35,089+0,26 0,32°+0,04 3,472+0,04 0,84°+0,03 10,179t+0,06 12,049+0,33
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4. Concluséao

A partir das andlises realizadas foi possivel perceber que existe uma grande
diferenca entre os parametros fisicos e quimicos nas diferentes marcas de geleias
diet de morango. Contudo, nos resultados obtidos, a geleia da marca 4 foi a qual
apresentou resultados que indicam maior propor¢cao da fruta na formulacdo, quando
comparada as outras marcas, embora a legislacdo atual para geleia ndo especifique
faixas de referéncia ou limites para os parametros fisico-quimicos investigados no

presente trabalho.
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