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1. INTRODUGAO

A pitanga (Eugenia Uniflora L.) é um pequeno fruto, pertencente a familia
Myrtaceae, assim como o araga (Psidium Cattleianum Sabine) e a guabiroba
(Campomanesia fenzliana B). A pitangueira caracteriza-se como uma arvore que
atinge entre 4 a 5m, podendo atingir de 8 a 12m. O fruto é classificado como uma
baga globosa, achatado nos polos, com 7 a 10 sulcos no sentido longitudinal e
coroado com sépalas persistentes (FRANZON, 2013; JUNIOR, 2007).

Uma caracteristica dos pequenos frutos € sua alta perecibilidade, o que dificulta
sua comercializacdo e o interesse pelo seu cultivo comercial. Desta forma, o
processamento destas frutas na forma de geleias € uma excelente alternativa de
preserva-los por mais tempo, possibilitar seu consumo nas entressafras, agregar
valor aos frutos e possibilitar sua comercializagdo em locais que o acesso ao fruto in
natura nao seria possivel (FRANZON, 2009; SANTOS, 2007).

Além da elaboragdo de geleias convencionais, com adicdo de acucar, ha a
possibilidade de processamento de geleias que contenham somente o acucar
presente na matéria-prima. As geleias diet sofrem um processamento semelhante ao
da geleia convencional, porém s&o adicionados outros ingredientes que possam
suprir a falta que o agucar faz a constituicdo das geleias. Sdo exemplos destes
ingredientes: pectina de baixo teor de metoxilacdo (BTM), edulcorantes, gomas e
polidis. Desta forma, a geleia pode alcangar novos mercados, podendo trazer
variedade de produtos a pessoas que possuem restricdo de ingestdo de agucares,
que estao realizando dieta com reducao de calorias ou as pessoas que querem levar
uma vida mais saudavel.

Com o presente trabalho objetivou-se o desenvolvimento de geleias de pitanga
convencional e diet e avaliagao fisico-quimica das mesmas, através das analises de
cor (parametros L*a*b), umidade, pH, sdlidos soluveis totais, acidez titulavel total,
carotendides totais e fendis totais.

2. METODOLOGIA

A polpa e as geleias de pitanga foram processadas no laboratério de
processamento de alimentos - CCQFA/UFPel. Os frutos de pitanga utilizados no
estudo foram fornecidos pela Embrapa Clima Temperado - Pelotas/RS, os quais
foram higienizados com solucéo clorada de 200 ppm e armezandos a -18°C.

Para a elaboragdao das geleias foram utilizados: pectina ATM (Delaware®),
pectina BTM (CPkelco®), sacarose comercial, agua destilada, sorbitol (Synth®),
cloreto de calcio (Synth®), acido citrico (Vetec®), benzoato de sodio (Synth®),
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eritorbato de sodio, aspartame (MasterSense®), acessulfame de potassio
(MasterSense®), sucralose (MasterSense®), sacarina sodica (Synth®), ciclamato de
sédio (Synth®).

2.1 DESENVOLVIMENTO DA POLPA E DAS GELEIAS DE PITANGA

Para a obtenc¢ao da polpa foram descongelados 30 Kg de frutos de pitanga e os
mesmo foram levados ao aquecimento para facilitar a remogao das sementes. Para
cada 3 Kg de fruto adicionou-se 100 mL de agua. Foi utilizada uma temperatura de
80-85°C em fogao industrial e como recipientes para a cocgado foram utilizadas
panelas esmaltadas. O tempo de processamento foi de aproximadamente 30
minutos para cada 10 Kg de fruto.

Foram processadas uma formulagdo de geleia convenional (F1) e trés
formulacdes de geleia diet de pitanga, onde foram alterados o tipo de edulcorante
utilizado para suprir a auséncia da dogura da sacarose: aspartame (F2);
acessulfame de potassio + sucralose (F3); sacarina sddica + ciclamato de sédio(F4).

Para a geleia convenional foram utilizados: polpa de pitanga, sacarose
comercial (na mesma proporcdo de polpa de pitanga utilizada), 40% de agua
destilada (em relagao ao peso da polpa), 1% de pectina ATM (em relagdo ao peso
da sacarose), 0,2% de acido citrico (em relagdo ao peso da sacorese), 0,05% de
benzoato de sddio e 0,25% de eritorbato de sédio (ambas em relagdo ao peso da
polpa). Para as geleias diet foram utilizados: polpa de pitanga, 40% de agua
destilada (em relagédo ao peso da polpa), 2,5% de pectina BTM (em relagao ao peso
da polpa), cloreto de calcio (50 mg/g de pectina BTM), 65% de sorbitol (sobre o peso
da sacarose que foi removida em relagéo a formulagéo convencional), edulcorantes
especificos para cada formulagéo, 0,2% de acido citrico (em relacdo ao peso da
polpa), 0,05% de benzoato de sddio e 0,25% eritorbato de sddio (ambos em relagao
ao peso de polpa).

O processamento das duas geleias foi semelhante, alterando apenas os
ingredientes utilizados, o tempo de concentracéo e o teor de solidos soluveis (°Brix)
final das geleias. A temperatura de processamento das geleias foi de 80-85°C,
sendo elevadas a 90°C imediatamente antes do envase. O tempo de processamento
da geleia convenional foi de 1 hora e 30 minutos. As geleias diet foram processadas
em duas horas e meia.

As geleias foram envasadas em recipentes de vidro com capacidade de 248
mL e tampas de folha de flandres previamente esterilizados (100 °C/10min para o
vidro e 100°C/5min para as tampas). Apds o envase, os vidros de geleia foram
invertidos por 5 minutos e posteriormente pasteurizados em banho-maria
(80°C/10minutos) e apo6s resfriados em agua corrente. O armazenamento foi
realizado a temperatura ambiente sob exposicdo da luz natural do local de
armazenamento.

2.2 ANALISES FiSICO-QUIMICAS

As analises de pH, acidez titulavel total, sélidos soluveis totais e umidade foram
realizadas conforme metodologias descritas pelo Instituto Adolfo Lutz (2008).

A determinacédo da cor foi realizada através de colorimetro Minolta CR-300,
pelo sistema CIE (L*a*b*), através de leitura direta dos valores L* (luminosidade)
variando de 0 (preto) a 100 (branco); a*, do verde (-) ao vermelho (+); b*, do azul (-)
ao amarelo (+).



A anadlise de carotendides totais foi realizada de acordo o método 970.64
modificado da AOAC (2005). Para a analise de compostos fendlicos totais foi
utilizado procedimento descrito por Swain e Hillis (1959), com modificagbes.

Os dados referentes as analises fisico-quimicas foram submetidos a analise de

variancia (ANOVA) e classificagdo pelo teste de Tukey (p<0,05), utilizando-se o
programa ASSISTAT Versao 7.7 beta.

Todas as anadlises fisico-quimicas foram realizadas nos laboratérios de
biotecnologia de alimentos e metabolismo secundario do Departamento de Ciéncia e

Tecnologia Agroindustrial - UFPel.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos nas andlises fisico-quimicas estao representados na
tabela a seguir.

Tabela 1 - Resultados dos parametros fisico-quimicos avaliados em geleias
convencional e diet de pitanga.

Parametros F1 F2 F3 F4
pH 3,07° + 0,01 3112+ 0,01 3,132 + 0,02 3.14% + 0,01
Solidos soluveis 64,1 + 01 47,09+ 0.1 47,7°+0,12 48,4°+ 0,17
totais (°Brix)
Acidez titulavel
total (% em acido  1,01°+£0,02  1,35°+0,02 1.36% + 0,03 1,27% 0,09
citrico)
Umidade (%) 4085%+0,09 59,50°+0,14  57,76°+023  57,12°+0,12
Luminosidade (L*) 29,65°+0,15 30,097 £ 0,41 30,44°+0,31 29,77 +0,29
Intensidade de 5 15\ 61 437741061 140374040  12,96° + 0,65
vermelho (+a*)
Intensidade de ¢ 150, 15 928 + 0,53 991°+037  8,80°+0,30
amarelo (+b*)
Carotendides
totais 5790°+1,16 9916°+6,00  113,89°+520 120,71° + 5,81
(g B-caroteno.g™)
Fenois totais (Mg 4 1o, 004 1,48+ 0,01 1,53% + 0,01 1,522 + 0,02

acido galico.g™)
Letras diferentes em uma mesma linha indicam diferenga estatistica pelo teste de Tukey (p<0,05).
F1 - Geleia convencional de pitanga
F2 - Geleia diet de pitanga com aspartame
F3 - Geleia diet de pitanga acessulfame de potéassio e sucralose
F4 - Geleia diet de pitanga com sacarina sédica e ciclamato de sédio

Observou-se que as geleias diet apresentaram os maiores valores de pH.
Provavelmente a utilizacdo dos edulcorantes pode ter elevado o pH do meio. As
mesmas também apresentaram os maiores teores acidez titulavel total,
possivelmente devido a maior concentragdo de polpa de pitanga e
consequentemente maior presenca de acidos organicos. O teor de sdlidos soluveis
(°Brix) da geleia convencional foi maior que a das demais formulagdes, resultado ja
esperado devido a sacarose adicionada ao produto. As geleias diet apresentaram
teor de umidade superior a geleia convencional, devido a menor concentragdo de
solidos soluveis presente nas mesmas.

Segundo Maciel (2009), valores de Iluminosidade em torno de 30
demonstraram que suas geleias de manga e acerola apresentaram tonalidade
escura, resultado semelhante foi obtido neste estudo. A geleia convencional
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apresentou um valor de a* superior as demais, porém a diferenga estatistica apenas
ocorreu entre os tratamentos F1 e F4. Melgarejo (2011) observou em seu estudo
com geleias de roma que formulagcbes elaboradas com pectina de alto teor de
metoxilagcdo apresentaram valores de a* superiores as elaboradas com pectina de
baixo teor de metoxilagdo. Este fato & provavelmente devido a interacbes das
pectinas com alguns fendis, como as antocianinas. Os valores de b* encontrados em
todas as formulacdes indica leve presenca da cor amarela.

Com relagdo aos carotendides totais, as geleias diet apresentaram
quantidades superiores destes compostos, provavelmente devido a uma maior
concentragao de polpa de pitanga nestes produtos. Em geleia light de physalis, Rutz
(2012) encontrou maiores concentragbes de carotendides totais em comparagao
com a convencional, onde atribuiu a redugéo da sacarose o aumento no percentual
de polpa no produto final, aumentando assim a quantidade de carotendides presente
nas geleia.

As geleias diet também apresentaram maior quantidade de fendis totais,
devido a maior concentracdo de polpa nestes produtos. Citando novamente Rutz
(2012), em geleia light de physalis também foram observados maiores valores de
fenois totais em relacdo a formulagéo convencional, corroborando para o resultado
encontrado no presente estudo.

4. CONCLUSOES

Conclui-se que as geleias desenvolvidas apresentaram qualidade tecnolégica
adequada para este tipo de produto. Com relagéao aos fitoquimicos, as geleias diet
apresentaram quantidades superiores, demonstrando que através deste tipo de
geleia provavelmente haverd uma maior ingestdo de compostos potencialmente
bioativos.
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