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Caracterizacao de geleias e doces organicos
comercializados no Sudoeste do Parana

Characterization of organic jams and pastes marketed in
Southwest of Parana

RESUMO

O Brasil é um dos maiores produtores de frutas do mundo, devido a sua vasta variedade e
boas condigGes climaticas. A busca por alimentos saudaveis vem aumentando no decorrer
dos anos, por conta disso a procura por produtos organicos também. Com o objetivo de
agregar valor a esses frutos, empregando a industrializagdo, foram realizadas andlises em
geleias e doces organicos de uma Cooperativa dos Produtores Organicos e Agroecoldgicos
do Sudoeste do Parana, com intuito de verificar se elas estdo de acordo com os padrdes
exigidos, apresentando possiveis alternativas a fim de proporcionar melhorias dos
produtos. Dentre as analises, foram determinadas a atividade de agua (Aw), o pH, ° Brix,
umidade, textura e cor. Dentre as 6 amostras analisadas, havia 2 doces de abdbora, 2 geleias
de morango, 1 geleia de morango com pimenta e 1 geleia comercial. Os resultados das
avaliagBes fisicas e fisico-quimicas revelaram que as conservas ndo se adequaram aos
padrdes impostos pela legislagdo, sugeriu-se aumento do tempo de cozimento para fim de
diminuir a umidade e aumentar o ° Brix e a adi¢do de acido citrico para baixar o pH dos
produtos.

PALAVRAS-CHAVE: Processamento. Controle de Qualidade. Padronizagao de Produtos.

ABSTRACT

Brazil is one of the largest fruit producers in the world due to its wide variety and good
weather conditions. The search for healthy foods has been increasing over the years, so the
demand for organic products as well. In order to add value to these fruits, using
industrialization, analyzes were performed on organic jams and jams of a Cooperative of
Organic and Agroecological Producers of Southwest Paranag, in order to verify if they follow
the standards, to seek and provide possible alternatives product improvements. Among the
analyzes were determined the water activity (Aw), the pH, ° Brix, moisture, texture and
color. Among the 6 samples analyzed, 2 of them pumpkin paste, 2 strawberry jam, 1
pepper/strawberry jam, and 1 commercial grape jam. The results of the physical and
physicochemical evaluations reveal that the preserves did not comply with the standards
imposed by the legislation, it is suggested to increase the cooking time in order to decrease
the moisture and increase the ° Brix and the addition of citric acid to lower the pH of the
products.

KEYWORDS: Processing. Quality Control. Product Standardization.
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INTRODUCAO

O Brasil é o terceiro maior produtor de frutas do mundo (CENARIO
HORTIFRUTI BRASIL, 2018), conseguindo suprir quase integralmente o mercado
interno. Sua extensa drea, condic¢des climaticas e disposi¢cdo geografica favorecem
essa producdo (PINTO, 2011).

A busca por uma alimentacdo mais saudavel e natural tem aumentado no
decorrer dos anos, com isso, a procura por frutas organicas. Nos ultimos anos a
producdo organica tem registrado um grande crescimento, principalmente na
Europa. A agricultura organica no Brasil fornece produtos de consumo direto,
sendo que essa producdo se concentra nos Estados de S3ao Paulo, Minas Gerais,
Espirito Santo, Rio Grande do Sul e Parana (SANTOS, 2012).

Com o objetivo de agregar valor a esses frutos, emprega-se a industrializacdo,
pois esses podem ser congelados, enlatados ou utilizados como matéria-prima na
producdo de compotas, sucos, doces e geleias (MOTA, 2006).

O consumo de geleias de frutas no Brasil ocorre desde a colonizagcdo. Na
atualidade, estdo presentes em todos os estados, fazendo parte do dia-a-dia dos
brasileiros. Uma caracteristica marcante desse segmento, é a presenca de
pequenas empresas, iniciativas individuais, associacdes e cooperativas, que além
de gerar emprego para milhares de pessoas no pais, também contribuem para o
complemento da renda de diversas familias (MEC, 2007).

Por se tratar de um processo artesanal, os alimentos fabricados ndo possuem
um padrdo definido, em funcdo disso, o presente estudo tem por objetivo analisar
as geleias e avaliar alguns parametros de qualidade a fim de propor a
implementagdo de técnicas e iniciativas na produg¢do de doces e geleias, que
contribuam para a adequagdo das mesmas aos parametros de qualidade exigidos.

MATERIAL E METODOS

Todas as geleias e doces foram produzidas por Cooperativas dos Produtores
Organicos e Agroecolégicos do Sudoeste do Parana, exceto a amostra de geleia de
uva que era comercial e foi adquirida no comércio local. As andlises das geleias e
doces foram realizadas nos Laboratérios de Tecnologia de Alimentos, Laboratério
de Fruticultura e no Laboratério de Qualidade Agroindustrial (LAQUA), da
Universidade Tecnolégica Federal do Parana (UTFPR) campus Pato Branco, no més
de junho de 2019. Todas as andlises foram realizadas em triplicata.

Dentre as analises realizadas, por meio do equipamento Novasina MasterLab
AW foi determinada a atividade de dgua (AW), com a temperatura da camara de
medicdo ajustada em 25 °C e mantida constante até permanecer estavel. As
medidas do potencial hidrogenidnico das amostras foram efetuadas utilizando
pHmetro microprocessador Digital DEL LAB, modelo DLA pH. Através de
refratometria, e, usando um Refratdmetro Portatil (45 a 82 °Brix) Itref-82, mediu-
se o teor dos sélidos soluveis (SS).

Foram analisados também, caracteristicas fisicas de dureza, elasticidade e cor.
Para a textura foi utilizado o texturémetro Stable Micro Systems Modelo TA - XT2i
(Goldaming, England) com probe cilindrico (P/0.5R), com velocidade de pré-teste:
5,0 mm s%; velocidade de ensaio: 2,0 mm s%; velocidade de retorno: 5,0 mm s%;
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tempo de espera: 0,5 s; e, distancia: 10 mm. Em relacdo a cor, determinou-se as
medidas de luminosidade (L*) e as coordenadas a* e b*, os valores do angulo de
tonalidade (h*), através de refletancia de cor CIELab, e utilizado o colorimetro
Konica Minolta CR-400, com iluminante D65.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das analises fisico-quimicas dos produtos da cooperativa
estdo indicados na tabela 1.

Tabela 1 — Analises fisico-quimicas

Amostras AW pH SS (°Brix)
Geleia de morango 1 0,816 31 58
Geleia de morango 2 0,799 2,9 58
Geleia de morango com pimenta 0,869 31 51
Doce de abdbora com aglcar organico 0,862 5,7 56
Doce de abdbora com aglicar mascavo 0,859 5,5 57
Geleia de uva comercial 0,689 2,8 70

A Atividade de agua (Aw) nos possibilita avaliar a agua que estd disponivel no
alimento. Essa 4dgua disponivel esta interligada nas reproducdes microbiolégicas,
pois quanto mais elevada for Aw maior serd a proliferacdo dos microrganismos.
Isso danifica o alimento a curto prazo, ou seja, a atividade de agua influencia
diretamente na vida Gtil do alimento (FERREIRA, 2013).

Segundo Moser (2016), “alimentos com atividade de agua inferior a 0,60 sdo
microbiologicamente estdveis”. Adigdo de aglcar no processamento de geleias
ajuda na diminuicdo da atividade de agua, visto que o agucar é higroscdpico.

“Grande parte das bactérias ndo se multiplicam em atividade de dgua inferior
a 0,91, enquanto os fungos podem se multiplicar em produtos com atividade
de agua superior a 0,80, o ideal para as geleias é uma atividade de agua entre
0,75 e 0,80 (CARLOS, 2011)".

Dentre os resultados obtidos, contata-se que as geleias de morango 1,
morango com pimenta, abdbora com acucar organico, abébora com acucar
mascavo e doce de abdbora estdo propicias a proliferacdo de fungos, pois
apresentam um valor superior ao limite para a proliferacdo. Observa-se que a
geleia comercial estad abaixo de 0,75, isso significa que o risco de contaminacdo
dela é menor que as demais.

Aformacdo do gel nas geleias é grande importancia, visto que essa formacgao
ocorre apenas dentro de um limite de hidrogenacdo e acidez adequada. Portanto,
em pH acidos além de ajudar na formacdo do gel impossibilita o crescimento de
microrganismos, sendo assim pH ideal para geleias é em torno de 3,2 de acordo
com a EMPRAPA. Nota-se que o doce de abdbora com agucar organico e o doce de
abdbora com aglcar mascavo estdo com valores de pH acima do que se
recomenda, isso implica na formacado do gel. Todavia, o pH pode ser ajustado com
suco de algum fruto que contenha 4cido citrico, como por exemplo o limdo e a
laranja.
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“Graus Brix é uma escala numérica que mede o indice de refracdo de uma
solucdo, essa escala mede indiretamente o teor de sdélidos sollveis totais
(FERREIRA 2013)”. De acordo com a EMBRAPA o valor ideal do ° Brix para geleias é
de 67,5. Valores superiores resulta em uma geleia cristalizada e inferiores resulta
em geleia mole.

Analisou-se que as geleias da cooperativa estdo com quantidade de sdlidos
soliveis inferiores ao recomendado, e, isso significa que ha uma baixa
concentracdo de acucar. Ja a geleia comercial apresentou um valor superior ao
indicado, isso ocorre por conta da alta concentracdo de agucar.

Na Tabela 2 sdo apresentados os resultados das andlises colorimétricas e de
textura das amostras.

Tabela 2 — Analises de cor e textura

* * * *
Amostras L a b C h* Dureza
(N)

Geleia de morango 1 35,29 0,62 2,33 2,37 79,76 | 0,017
Geleia de morango 2 21,15 1,34 3,42 3,67 68,46 0,047
Geleia de morango com 34,28 1,32 2,74 3,05 6419 0,019
pimenta ’
Doce de abdbora com 38,25 5,21 8,62 9,70 7917 0,037
aglcar organico ’
Doce de abdbora com 38,83 2,67 5,82 6,41 65,30 0,074
aclcar mascavo !
Geleia de uva comercial 34,29 1,05 1,95 2,22 60,04 0,032

A percepcdo visual é de grande importancia no momento em que o produto
estd no mercado, e um dos fatores que ajuda nisso é a cor, pois produtos com
maior Luminosidade (L*), alta pureza da cor (C*) e de maior tonalidade (h*)
tendem a atrair um nimero maior de consumidores (SOUSA, 2013).

Os resultados obtidos revelam que as amostras apresentaram baixa
luminosidade, as coordenadas a* e b* indicam a presenca dos pigmentos vermelho
e amarelo, o que levam aos tons (h*) caracteristicos dos frutos de origem que se
situam entre o amarelo avermelhado e com baixa saturagdo ou pureza (C*).

Ao verificar a amostragem, percebeu-se que o doce de abdbora com acgucar
mascavo apresentou uma cor diferente da cor do fruto e o que pode ter
influenciado nisso é o acucar mascavo utilizado. Comparando este mesmo doce
com o doce de abdbora de agucar organico percebeu-se que este doce estava mais
atrativo por estar com melhor tonalidade e mais parecida com a cor do fruto.

Com base nos dados de textura apresentados na Tabela 2 observa-se que o
doce de abdbora apresentou dureza superior em relacdo as demais amostras,
enquanto a geleia de morango 1 apresentou dureza inferior. O aumento da
propriedade dureza é percebido pela forca simulada para romper as ligacGes
internas do gel.

O aumento dessa propriedade esta diretamente relacionado ao alto teor de
pectina nos frutos, que pode variar de acordo com a maturagdo destes, quanto
mais maduro, menor é o teor de pectina e consequentemente menor é a dureza
do produto (BALDISSERA, 2016). O teor de aglcar na geleia e o pH também
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interferem significativamente na textura, sendo que quanto maior o teor de aglcar
e menor o pH, mais consistente serd a geleia ou doce. Observa-se que as duas
geleias do mesmo fruto (morango) apresentaram valores muito distintos de dureza
e elasticidade, isso pode ter ocorrido pelo diferente estadio de maturacdo e acidez
dos frutos utilizados, ou pela diferenca no processo de producdo, em relacdo a
guantidade de acucar adicionada e tempo de cozimento.

CONCLUSAO

Com base nos resultados obtidos, as geleias e doces apresentaram dados
insatisfatérios. Sugere-se para os doces de abdbora acréscimo de dacido citrico
(suco de limao ou laranja) a fim de ajustar o pH que esta bem distante do valor
apropriado. Para as demais, exceto a comercial, sugere-se um maior tempo de
cozimento a fim de aumentar o ° Brix e diminuir a umidade.
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