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ACUCAR MASCAVO EM GELEIADAS DE MACA

BROWN SUGAR IN APPLE JELLIES

Carla Rosane Mendonca Rosane da Silva Rodrigués Rui Carlos Zambiaz?

RESUMO

O trabalho objetivou elaborar geleiadas de maca
utilizando aglcar mascavo. As geleiadas foram elaboradas com
polpa de macd, agua, suco de liméo, pectina e 20, 35, 50 e 65%
de aglcar mascavo em relagdo a quantidade de polpa. Verificou-
se o rendimento, custo, e a preferéncia do consumidor pelas
diferentes formulagBes. As geleiadas mais preferidas foram
reelaboradas e determinaram-se as caracteristicas fisicas, quimi-
cas e microbiolégicas, logo apds o processamento, aos 30, 60 e
90 dias de estocagem. Os resultados [it@am concluir que as
geleiadas elaboradas com 35, 50 e 65% de aglcar mascavo
foram igualmente preferidas pelos consumidores, superando
aquela com 20%; considerando o custo e o rendimentdicoer
se que a geleiada com 65% de aglicar mascavo apresentou van-
tagem sobre as demais; a estabilidade desses produtos foi superi-
or a trés meses; e existiram diferengas fisicas e quimicas signifi-
cativas entre as formulagdes.

Palavras-chave:aglcar mascavo, geleiada, magd, conservagao
de frutas.

SUMMARY

The work had the objective to elaborate apple
jellies by using brown sugar. The jellies were elaborated with
apple pulp, water, lemon juice, pectin and 20, 35, 50 and 65% of
brown sugar. It was véfed the yield, cosand the consumer's
preference of the jelly formulations. The most favorite jellies,
were reprocessed, and it was determined the physical, chemical
and microbiological characteristics, soon after the processing,
after 30, 60 and 90 days of storage. It was observed that the
jellies elaborated with 35, 50 and 65% of brown sugar were
equally acceptable by the consumers, overcoming that witks
20%; the jelly with 65% of brown sugar presented advantages
over the others, when considering the cost and yitlel;products
stability was superior to three monthsd there were a physical
and chemical sigficative difference among the formulations.

Key words: brown sugar, jelly, apple, conservation of fruit

INTRODUCAO

As frutas e hortalicas conservadas pela
adicdo de acuUcar estdo entre os produtos mais pro-
duzidos no pais, tanto industrial como artesanal-
mente, principalmente no sul do Rio Grande do Sul.
Nesta regido, é expressiva a produgdo e 0 consumo
de frutas cristalizadas, geléias, doces em massa,
entre outros (RODRIGUES al, 1998).

O acglUcar é componente essencial a
fabricacdo desses produtos, sendo normalmente
utilizada a sacarose na forma de cristal branco
refinado (JACKIX, 1988). Entretanto, na obtencéo
desse acuUcar, especialmente durante as etapas de
extracdo e refino, sdo acrescentados alguns aditivos
tais como clarificantes, antiumectantes, preci-
pitadores e conservantes que permanecem, pelos
menos em parte, nos produtos aos quais sao
adicionado, (BONTEMPO, 1985; VETTORAZZI &
MACDONALD, 1989).

O acgulcar mascavo, ao contrario do refina-
do, ndo passa por nenhum tipo de processo de refino
ou beneficiamento e, portanto, pode ser um substi-
tuto do aglcar branco na elaboracdo desses produtos
(BONTEMPO, 1985). Comparativamente, o agucar
mascavo difere do aclcar branco, principalmente,
pela sua coloragdo escura, e pelo menor percentual
de sacarose (RODRIGUES al, 1998). Além disso,

0 aglicar mascavo diminui a carga energética especi-
fica e sua composicdo ndo compromete a absorcdo
de nutrientes pelo organismo; seu uso moderado
evita obesidade, diabete, diminui sensivelmente as
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caries dentérias e os danos a calcificacdo infantil, custo, o rendimento e a preferéncia dos consumido-
ajudando no bom desempenho do sistema digestivo res por geleiadas de maca com diferentes concentra-
e das funcdes hepéatica e renal (IBGE, 1976; c¢bes de aclUcar mascavo. A partir dos resultados
SPEARS & KASSOUF, 1996). Assim, esse acUcar obtidos na fase inicial, partiu-se para a segunda
atende aos grupos de pessoas que possuem habitogtapa; reelaboraram-se as geleiadas mais preferidas
alimentares baseados na minimizacéo ou eliminagdo pelos consumidores, determinando-se suas caracte-
de produtos quimicos agregados. risticas fisicas, quimicas e microbioldgicas, logo

As geléias, em geral, devem apresentar ap6s o processamento e ao longo de trés meses de
contetdo de solidos soluveis (°Brix) em torno de estocagem.

65% (ALBUQUERQUE, 1997), pH entre 3 e 4 As macds foram lavadas, descascadas e
(REIS, 1982), acidez entre 0,3 e 0,8% (JACKIX, submetidas a remogao do centro em processos ma-
1988), aclcares totais em torno de 6G%NSECA, nuais e, apoés, picadas com auxilio de cortador me-

1999); e de acordo com os padrdes definidos pelas canico. As cascas das macas foram utilizadas para
Normas Técnicas Especiais e Relativas a Alimentos extracdo de pectina (NEVES, 1990).

e Bebidas anexas ao decreto n°® 12.486 de 30 de Foram elaboradas quatro diferentes for-
outubro de 1978, no maximo, 2MP.g* de bacté- mulages de geleiadas, alterando-se a proporcéo
rias do grupo de coliformes, auséncia de coliformes entre polpa de macd e acUcar. Para elaboracédo das
de origem fecal em 1 grama e no maximé 10 mesmas, usaram-se 20% de agua, 8% de suco de
UFC.g* de mofos e leveduras (CNNPA, 1978). liméo, 5% de pectina liquida e 20, 35, 50 ou 65% de

Sabe-se que os produtos conservados a aclcar mascavo, calculados sobre o peso da fruta.
base de acucar branco tém vida de prateleira de, no A polpa de maga obtida, conforme des-
minimo, um ano (SENAI-RS, 1990). No entanto, em crito anteriormente, foi aquecida em tacho de alumi-
funcdo das caracteristicas diferenciadas do agtcar nio aberto, juntamente com a agua e a pectina liqui-
mascavo, especialmente por seu maior teor de nutri- da, por aproximadamente 30 minutos. Apos este
entes e de umidade, e menor teor de glicidios, ndo seperiodo, foram adicionados o aguicar mascavo e o
pode afirmar que os produtos elaborados com essesuco de limdo, mantendo-se sob aquecimento até
aclicar apresentem o mesmo comportamento. atingir aproximadamente 67°Brix.

Essas particularidades entre o aglicar ~ O produto foi acondicionado em frascos
branco e o acticar mascavo podem modificar as de V|d_r0, previamente esterll_lzados, com capaudade
caracteristicas fisicas e quimicas e especialmente @Proximada de 400g, os quais foram hermeticamente
sensoriais, as quais sdo determinantes na aceitacadechados com tampas metalicas. A pasteurizacao foi
de doces de frutas elaborados com agtcares. efetuada,. colocando-.se os frascos em agua a 100°C

Devido a esses fatores, este trabalho ob- por 20 minutos. Ao final de’ssa etapa, procedeu-se o
jetivou elaborar geleiadas de macé utilizando agucar resfriamento, V(_ertendo-se ag”?‘.'e”tamef‘te sobre os
mascavo em diferentes concentragfes, verificar sua frascos, os quais foram acondicionados a temperatu-

. : : ra ambiente.
preferéncia em frente a uma equipe de julgadores, - - . .

. - P L Andlises - A analise sensorial das geleia-
determinar o rendimento, custo, caracteristicas fisi-

cas. quimicas e microbiolégicas dos produtos elabo- das foi realizada através de teste de preferéncia-
' X 9 P ._ordenacéo (STONE & SIDEL, 1993), considerando-
rados, logo apds o processamento e ao longo de trés

meses de estocagem se para soma de ordens valor 1 (um) para a ge[eiada
: mais preferida e valor 4 (quatro) para a geleiada
menos preferida. Participaram do teste 101 julgado-
res ndo treinados, aos quais se solicitou que ordenas-
. . ., sem as amostras da “mais preferida” até a “menos
, O trabalho foi desenvolvido nos laboratd-  heferida”. Solicitou-se que expressassem o quanto
rios do Departamento de Ciéncia dos Alimentos da “gostaram” ou “desgostaram” dos produtos, através
Faculdade de Ciéncias Domésticas e nos laboratori- 45 5o de escala heddnica, sendo que os resultados
os do Departamento de Quimica Organica do Insti- foram expressos em %. Ainda, a razao de sua prefe-
tuto de Quimica e Geociéncias da Universidade rancia, a partir da enumeracio dos atributos que

MATERIAL E METODOS

Federal de Pelotas. N B influenciaram a escolha (sabor caracteristico, cor,
Materiais - Foram utilizadas macas da gosto doce, odor e textura).

cultivar Fuji, fornecidas pela Embrapa Clima Tem- O rendimento das geleiadas de maca (%)

perado; aglicar mascavo e liméo, ambos obtidos no foj calculado pela relagdo de peso entre a fruta e o

comércio local. produto final. O custo foi determinado considerando

Métodos - O trabalho foi realizado em o preco da matéria-prima no periodo, na moeda
duas etapas. Na primeira, objetivou-se avaliar o0 corrente.

Ciéncia Rural, v. 30, n. 6, 2000.
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As andlises fisicas e quimicas realizadas pondente a 56,84%, 29,47%, 6,32%, 5,26%, e 2,11%
nas macas e nas geleiadas foram efetuadas imedia-das respostas, respectivamente.
tamente apds o processamento e aos 30, 60 e 90 dias Verificou-se que a intensidade de prefe-
de estocagem, seguindo os procedimentos indicadosréncia pelas geleiadas, na faixa entre “gostei muito”
pelas Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz e “gostei ligeiramente” (Tabela 1), representou 79%
(INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 1985). Foram reali- das respostas dos julgadores para a geleiada com
zadas as seguintes analises: umidade, pH, acidez,65% de acglcar mascavo, 83% das respostas dos
sélidos soluveis e aglcares totais, redutores e néo-julgadores para geleiada com 50% de aglicar masca-
redutores. vo, para geleiada com 35% de aglcar mascavo 71%

As analises microbiolégicas das geleiadas das respostas, enquanto que para geleiada com 20%
foram realizadas imediatamente apds o processa- de acglicar mascavo representou apenas 46,5% das
mento e aos 30, 60 e 90 dias de estocagem. Investi-respostas, enfatizando os resultados do teste de pre-
gou-se a possivel presenca de coliformes totais feréncia (Figura 1), no qual a geleiada com 20% de

(NMP.g") e mofos e leveduras (UFC)g utilizando aglicar mascavo mostrou-se menos preferida.

as técnicas do Bacteriological Analytical Manual O aumento do percentual de aclcar mas-

for Foods (FDA, 1992). o . cavo empregado na geleiada gerou uma elevagédo no
Delineamento estatistico - O experimento  rendimento da mesma (Figura 2).

foi realizado em duplicata e as analises fisicas, qui- Entre as geleiadas com 20 e 35% e as com

micas e microbiologicas em triplicata. Os resultados 35 o 500 de aclicar mascavo, o acréscimo de agtcar
foram avaliados pela analise de variancia (ANOVA) 4o ordem de 15% proporcionou um incremento de

e os valores que mostraram diferenca significativa peso significativo de 8,76% e 7,2%, respectivamen-

de médias foram complementados com o teste de 0 -
Duncan em nivel de 5% de probabilidade, utilizando te, enquanto que o aumento de lSA) _de acucar, de 50
para 65%, gerou um aumento significativo de peso

0 programa Statistica 5.1. da ordem de 34.4%.

RESULTADOS E DISCUSSAO _ Ent’retanto, 0 acréscimo de 15% na quan-
tidade de aclUcar mascavo gera um aumento de 4,4%

O resultado do teste de preferéncia- no custo do produto. Assim, considerando o custo, o

ordenacdo pode ser visualizado na figura 1, sendo "endimento e a preferéncia dos consumiplores, verifi-
que o maior valor de soma de ordens demostra me- COU-S€ que a geleiada com 65% de agucar mascavo
nor preferéncia dos consumidores pelo produto. apresentou vantagem sobre as demais. .

A geleiada de maci elaborada com 20% o Os resultados o_btldos nas analises fisicas
de acticar mascavo foi a menos preferida pelos jul- € quimicas das macés “in natura” (Tabela 2) s&o
gadores, sendo que os demais tratamentos nao mosbastante similares aos descritos na literatura (IBGE,
traram diferenca significativa entre si (p<0,05). Os 1976; CHARLEY, 1982; GOULARTE, 1996), evi-
atributos que influenciaram na apreciacdo desses denciando ser uma fruta acida e doce, constituindo-
produtos pelos julgadores foram o sabor caracteristi- S&€ €m boa matéria-prima para o preparo de geléias
co, o gosto doce, a cor, a textura e o odor, corres- OU geleiadas.

Tabela 1 - Intensidade de preferéncia (%) dos consumidores
pelas geleiadas de maca elaboradas com 20, 35, 50 e
@ 400 a 65% de actcar mascavo.
2300 [ b b b
o : % de Aglicar mascavo nas
8 200 geleiadas de maga
©
g 100 Intensidade de preferéncia (%) 65 50 35 20
(7]
0 - ’ 0 Gostei muitissimo 20 10 14 6
20%  35% 50% 65% Gostei muito 25 30 16 10
% de aglicar mascavo Gostei moderadamente 18 23 28 16
Gostei ligeiramente 16 20 13 14
Letras diferentes nas barras representam diferenga significativa Indiferente 4 7 13 13
pelo teste de Duncan em nivel de 5% de probabilidade. Desgostei ligeiramente 11 6 11 19
Desgostei moderadamente 3 4 3 15
. o . ) _ Desgostei muito 2 0 1 4
Figura 1 - Preferéncia dos julgadores pelas geleiadas de maca Desgostei muitissimo 1 0 1 3

formuladas com 20, 35, 50 e 65% de aglicar mascavo.

Ciéncia Rural, v. 30, n. 6, 2000.
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d e, em relacdo ao agucar ndo redutor, ndo houve dife-
120 1 renca até 60 dias de estocagem, para mesma formu-
100 lagdo. Na formulagcdo com 50% de aglicar mascavo,
80 nao houve alteragdo significativa de pH, durante o
60 periodo analisado. Constatou-se, também, a inexis-
40 téncia de diferenca significativa para pH e acgucar
20 redutor na formulacéo elaborada com 65% de agucar
mascavo, ao longo dos 90 dias de estocagem, as
demais variaveis, apesar de numericamente muito
préximas, mostraram diferencas significativas ao
longo do armazenamento por 90 dias.
Letras diferentes nas barras representam diferenca significativa Comparando-se estatisticamente os re-
pelo teste de Duncan em nivel de 5% de probabilidade. sultados das andlises fisicas e quimicas das diferen-
Figura 2 - Rendimento (%) das geleiadas de maga formuladas €S formulacdes para o mesmo periodo, constatou-se
com 20, 35, 50 e 65% de aglicar mascavo. que, logo ap6s o processamento, somente o teor de
umidade ndo apresentou diferenga significativa entre
Entretanto, comparando-se os resultados as formula¢Ges com 35 e 50% de aglcar mascavo.
das andlises das macds “in natura” (Tabela 2) com os Apés 30 dias de estocagem, o pH, sélidos sollveis,
resultados obtidos nas geleiadas (Tabela 3), verifi- acidez, umidade e aglicar ndo redutor ndo apresenta-
cou-se gque com o processamento o pH reduziu em ram diferenca significativa entre as formulagdes com
funcéo da adicéo de acido citrico, o qual proporcio- 35 e 50% de aglicar mascavo, no mesmo periodo,
nou, também, o aumento da acidez. O teor de sélidos n4o diferiu significativamente o teor de agucares
soltveis e o percentual de aglcares totais elevaram-totais e de acidez entre as formulages com 50 e
se consideravelmente devido a adicdo de aglcar, 650 de aclicar mascavo. Apés 60 dias de estoca-
enguanto que a um,idade reduziu bastante, em,fun_(;éogem, 0 pH, sdlidos solGveis e acidez ndo apresenta-
da evaporacdo da agua durante o tratamento termico. o giferenca significativa entre as formulacdo com
Na tabela 3, pode-se observar que durante 35 o 5qo
0 armazenamento por 90 dias, embora tenham ocor-
rido alteracdes significativas nas geleiadas de maca

Peso (%)

20 35 50 65
% agiicar mascavo

de acucar mascavo. Apds 90 dias de esto-
cagem, o pH, umidade e aglUcar ndo redutor ndo

0 ) apresentaram diferenca significativa entre as formu-
elaboradas com 35, 50 e 65% de aglicar mascavo, Oslagéo com 35 e 50% de aclicar mascavo, no mesmo

resultados das determinacGes fisicas e quimicas periodo o teor de agicares totais n&o diferiu signifi-
mantiveram-se dentro de valores aceitaveis para tais cativamente entre as formulaces com 50 e 65% de

produtos  (REIS, 1982,  JACKIX, = 1988,  aciicar mascavo. No entanto, a maior parte das com-
ALBUQUERQUE, 1997; FONSECA, 1999). Verifi-  paracses evidenciou a existéncia de diferencas signi-

cou-se que a formulag@o elaborada com 35% de ficativas entre as formulacdes.

aclcar mascavo ndo diferiu significativamente A partir dos resultados das analises mi-

quanto a acidez ao longo dos 90 dias de estocagemcrobiolégicas nas geleiadas de macga (Tabela 4),
pode-se constatar que a incidéncia e o crescimento
de microrganismos do grupo coliforme e de mofos e

Tabela 2 - Caracterigticas fisicas e quimicas da polpa de ma¢é da |eyeduras foi sempre inferior a SNM.@ 30 UFCg

cultivar Fuji ! respectivamente.
Os produtos apresentaram-se de acordo

Determinagdes Resultados* o - .
¢ com os padrdes definidos pelas Normas Técnicas

pH 4,28 Especiais e Relativas a Alimentos e Bebidas anexas

b o en
Sglidos soltiveis (°Brix) 11,80 ao decreto no 12.486 de 30 de outubro de 1978. Esse
Acidez (% de acido citrico) 0,17 . | L. X .
Umidade (%) 86,39 fato deve-se a qualidade da matéria-prima utilizada,
Acucar total (% glicose) 10,39 as altas temperaturas empregadas no tratamento

] 0, i 7 . P By ~ 'S H
Acucar redutor (% glicose) 8,81 térmico, e também & elevada concentracio de soli-
AgUlcar nao-redutor (% sacarose) 1,50

dos soluveis existentes nas geleiadas, 0 que auxilia
* Os resultados expressam a média aritmética de trés repeticdes. nag preservacao desses produtos.

Ciéncia Rural, v. 30, n. 6, 2000.
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Tabela 3 - Caracteristicas fisicas e quimicas das geleiadas de maga elaboradas com diferentes concentracdes de acasismascavo,
processamento e durante o armazenamento (90 dias).

% de aglicar mascavo na geleiada de maga*

35 50 65

Dias 0 30 60 90 0 30 60 90 0 30 60 90

Determinacdes
pH 3,70aA 3,75bA  375bA 373bA 3,79aB  3,80aA  3,80aA  38laA  397aC  4,00aB 4,0laB  4,00aB
gg:&‘;sso'uve's 66,6 aA 67,0 bA 67,2 CA 670 bA 668 aB 67,0 bA 67,0 bA 668 aB 652aC 66,0bB 66,0bB 654 cC
Acidez — gg9aa  1,08aA  1,00aA  099aA  0,93aB  1,08bA 1,06bA 0,95aB  072aC  1,03bA 0,79aB  0,76aC
(% de &c. citrico)

Umidade (%) 32,1 aA 31,8 abA 31,9 aA 31,4 bA 327 acA 31,6 bA 32,7 cB 31,9 abA 344aB 32,7bB 342 aC 332bB
éi”;ggg' 581 aA 60,9 bA 586 aA 560 dA 61,3 aB 620aB 59,8 bB 5905 cB 63,0aC 61,8bB 590 cA 596 dB
Acucar redutor
(% glicose)
Acucar néo-red.
(% sacarose)

21,1 aA 22,7 bA 204 cA 218 dA 226 aB 241 bB 230 cB 238 bB 189aC 19,4aC 19,0 aC 19,3 aC

351 aA 363 aA 363 aA 325 DbA 369 aB 360 bA 350 cB 335 dA 416aC 40,2bB 37,9 cC 383 cB

Letras mindsculas diferentes na mesma linha representam diferenca significativa pelo teste de Duncan em nivel de 5%aéeprobabi
para o mesmo tratamento durante o tempo de estocagem.

Letras mailsculas diferentes na mesma linha representam diferenca significativa pelo teste de Duncan em nivel de 5%ldégyrebiabil
os diferentes tratamentos no mesmo periodo de estocagem
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