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RESUMO — O objetivo deste trabalho foi estudar a vida de prateleira da Geleia de Cranberry e
Mirtilo, sem adicdo de aclcar e com de adi¢do suco citrico para ado¢camento, usando o método
estatistico simplex centroide. As geleias estudadas foram: F5: 25% Cranberry, 25% Mirtilo e 50%
Suco Citrico; F8: 58,3% Cranberry, 8,3% Mirtillo e 33,3% Suco Citrico; F10: 33,3% Cranberry,
33,3% Mirtilo e 33,3% Suco Citrico. As geleias foram produzidas em planta piloto, realizados os
testes de andlise de vida de prateleira verificando o pH, sélidos sollaveis, acidez, cor, compostos
fendlicos, antocianinas e analise sensorial durante um periodo de 12 meses, neste periodo foi
verificado, que a degradacao das antocianinas, compostos fendlicos e cor ocorreu de forma linear e
em pequenas quantidades, possivelmente devido a exposi¢do a luz e calor no decorrer do estudo,
ainda assim constatou-se uma quantidade consideravel destes compostos ao final do estudo. Uma
nova formulagéo foi produzida utilizando como base a formulagdo F5, com a substituicdo de 10%
do suco de Cranberry por Cranberry desidratado sem agucar, com o intuito de verificar uma melhor
aceitacdo desta frente as trés selecionadas, todavia o resultado obtido ndo foi diferente das
demais. De modo global os resultados obtidos através da analise sensorial demonstraram que as
amostras F5 apresentou média de “nem gostei, nem desgostei”, a amostra F8 forneceu valores
intermediarios e ambas foram mais aceitas do que a amostra F10. Isto possivelmente ocorreu

devido a excessiva acidez do Cranberrye a falta de conhecimento da mesma.
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ABSTRACT -The aim of this work was to study the shelf life of Jelly Cranberry and Blueberry without
suggar and citrus juice for sweetening, using the simplex centroid statistical method. The
formulations was: F5: 25% Cranberry, 25% and 50% Blueberry Juice Citrus; F8: Cranberry58.3%,
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8.3% and 33.3% Blueberry Juice Citrus; F10: 33.3% Cranberry, blueberry 33.3% and 33.3% citrus
juice from these data were produced in the pilot plant in three formulations of jams and analysis
tests conducted shelf life checking the pH , soluble solids, acidity, color, phenolic compounds,
anthocyanins and sensory analysis over a period of 12 months, in that period it was observed that
the degradation of anthocyanins, phenolic compounds and color occurred in a linear fashion and in
small quantities, possibly due to exposure to light and heat during the study still found a
considerable amount of these compounds. A new formulation was produced using as a basis the F5
with change of 10% of juice Cranberry for dehydrated Cranberry, in order to verify this greater
acceptance across the three selected, however the result was no different from the others.
Holistically the results showed that the analysis sensory samples F5 showed value of "neither liked
nor disliked", and the F8 average value intermediate, and both were more acceptable than the F10
sample. This was possibly due to excessive acidity of the Cranberry and the lack of knowledge of

the same.

Key-words: jelly, Cranberry, blueberry, no sugar, functional
1 INTRODUCAO

O Cranberry e o Mirtilo s&o frutos pouco conhecidos no Brasil, porém o Mirtilo possui um
grande potencial produtivo no Estado do Rio Grande do Sul (RS), ja o Cranberry € uma fruta

natural dos Estados Unidos.

O Cranberry apresenta em sua composicéo antocianidinas, flavonoides, proantocianidinas,
taninos condensados e &cidos fendlicos, que podem impedir a adesdo de certas bactérias,
incluindo a Escherichia coli, associada as infecgfes do trato urinario (WEISS, 1998). Estudos
relatam que o Mirtilo, possui propriedades benéficas a saude e elevada capacidade antioxidante,
devido a grande quantidade de compostos bioativos (RODRIGUES, 2008).

Antocianinas sdo compostos fendlicos ligados a acucares que conferem a flores e frutos
suas cores caracteristicas. O Cranberry possui doze tipos de antocianinas, sendo dois em maiores
guantidades a Cianidina e a Pelargonidina. A quantidade média de antocianinas é de 60 a 90mg
para cada 100g de fruta. J& o Mirtilo possui cerca de 70 a 100 mg de antocianinas para cada 100g
de fruta, e o de maior quantidade € a Pelargonidina (OLIVEIRA, 1987). O termo polifendis refere-se
a um amplo e numeroso grupo de moléculas encontradas em hortalicas, frutas, cereais, suco de
frutas e soja. Sao responsaveis pela pigmentacao e por algumas caracteristicas organolépticas dos
alimentos (RODRIGUES 2008).
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No estudo de Lopes et. al (2013) foi determinado os melhores delineamentos a partir do
método centroide simplex, das formulagbes dos sucos (Cranberry, Mirtilo e Citrico) e suas
concentra¢des, posteriormente testadas pela equipe de andlise sensorial. A partir destes dados
foram produzidas trés geleias por processo convencional na planta piloto em escala laboratorial
que foram avaliadas neste estudo por 12 meses.A analise de “vida de prateleira” de um alimento,
vulgarmente conhecida por validade, é o periodo temporal no qual um alimento se mantém seguro
para o consumidor, mantém as caracteristicas sensoriais, fisicas, quimicas e funcionais desejadas,
€ cumpre com as caracteristicas nutricionais evidenciadas na rotulagem, sob as condi¢cdes de
armazenagem recomendadas. Em suma, o alimento enquanto valido tera de cumprir duas

condicbes essenciais — seguranca e qualidade (RODRIGUES, 2008).

2 Material e métodos
2.1 Matéria-Prima e insumos

Seguindo o estudo de Lopes et. al (2013) em suas formulagdes e Cranberry desidratado
sem acucar fornecido pela empresa HELA.

2.2 Obtencao das formulacGes de geleia

Segundo Lopes et. al 2013 foram determinadas as formulagdes F5, F8 e F10. A partir destes dados
produziu-se uma nova formulagdo da geleia F5 produzida com a substituicdo de 10% do suco de
Cranberry por Cranberry desidratado. O processo foi realizado em fogo direto, na Planta Piloto do
Fruthotec/ITAL, adicionando 0s respectivos sucos em suas porcentagens, assim como o Cranberry
desidratado adicionado de pectina e de citrato para aumento do pH dos sucos para proximo a 3,4,

e concentrado até 55° Brix.

Tabela 1. Porcentagens de Cranberry e Mirtilo das formula¢gBes das geleias melhor avaliadas em
Lopes et. al (2013).

Cranberry Mirtilo Suco Citrico
F5 25,0% 25,0% 50,0%
F8 58,3% 8.3% 33.3%
F10 33,3% 33.3% 33.3%
F5* 25.0% 25.0% 50,0%

**Formulagéo F5* substituida por 10% de Cranberry desidratado.

2.3 Andlises da vida de prateleira

—cor: A analise de cor da geleia foi realizada em colorimetro CR 400 (Minolta, Jap&o) pelo sistema

Cielab com leitura na configuragéo d/O e iluminante C. Foi calculada a diferenca total de cor (AE) de
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acordo com a equacdo AE = [(AL)? + (Aa) 2 + (Ab)?]*?* onde: A é a diferenca entre cada parametro

de cor da amostra inicial (tempo zero) e amostra armazenada. (CIE 1986)

—solidos soluveis:  Os sdlidos soluveis foram determinados, por método descrito por Carvalho et.
al. (1990).

—pH: O pH foi determinado por método descrito por Instituto Adolfo Lutz (1985).

—Antocianinas: Foi determinado por Teixeira; Stringleta (2008), com alcool 70% para extrac¢ao.

—Compostos fendlicos: Foram determinados por Kiralp; Toppare (2006), com 80% de metanol

para extracao e utilizando-se 3 filtracdes.

2.4  Andlise de resultados

As analises fisicas e quimicas foram realizadas em triplicata e os resultados avaliados
guanto a ordem da reacdo de degradacdo (MOURA; GERMER, 2010). Para determinacdo da
ordem de reacgdo e sua constante de velocidade foram plotados os parametros de cor, compostos
fendlicos e antocianinas versus o tempo em graficos lineares (ordem zero) e logaritmicos (12.
ordem), realizando-se regressao linear destes valores. A reacdo segue a ordem de melhor ajuste
da regressdo (maior r?). A inclinacdo obtida da regressdo linear de melhor ajuste, de cada

temperatura, corresponde aos valores de k (velocidades de reacao).

2.5 Analise sensorial

Para a avaliagdo sensorial, foram recrutados no inicio e no final do estudo, respectivamente
60 e 52 consumidores de geleias, entre funciondrios e estagiarios do ITAL, que costumam
consumir geleias de frutas vermelha. As amostras foram avaliadas quanto a aceitabilidade do
produto de modo global e em particular da cor, aroma, consisténcia, sabor, docura, acidez e
adstringéncia por meio de escalas hedbnicas de nove pontos. Além das questbes relacionadas a
avaliacdo dos produtos, os consumidores no inicio do estudo responderam a um questionario sobre
0 habito da frequéncia de consumo de geléia padrdao e da geléia com apelo dos beneficios
proveniente da fruta Cranberry, sendo que esta questao também foi feita para cada amostra. Foi
analisado também o consumo de geleias 100% fruta. Para verificar se a amostra foi
significativamente menos aceita, ao final da vida de prateleira foi utilizada a metodologia de ponto

de corte na qual fornece a aceitabilidade minima toleravel.
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3. RESULTADO E DISCUSSAO

3.1 Sdlidos soluveis, pH e analise sensorial
Na tabela 2 encontram-se os valores de pH e solidos soluveis das formulacdes estudadas.
Na tabela 3 estdo os resultados da analise sensorial das formulagBes. Na tabela 4 séo

apresentados os valores da frequéncia de consumo de geleias 100% frutas.

Tabela 2. Valores de pH, Acidez total e sélidos sollveis das formula¢cbes das geleias F5, F8 e F10 fornecido
em valores médios, em triplicata, com desvio padréo.

Formulacéo Ph Acidez total (g/100qg) Brix
F5 3.43+ 0.38 2.849 + 0.034 55,1+ 1.12
F8 3.46+ 0.35 2.798 +0.042 55.3+1.27
F10 3.48+0.28 3.643 +0.017 52.8+1.21
F5* 3.42+0.33 2.852 +0.044 53.2+1.31

** Formulagéo F5* substituida por 10% de Cranberry desidratado.

Tabela 3. Andlise sensorial inicial e final das formulagdes F5, F8, F10 e F5 substituida por 10% de Cranberry
desidratado fornecendo valores em médias sobre as triplicatas e desvio padréo.

GLOBAL AROMA COR SABOR DOCURA ACIDEZ ADSTRIN
GENCIA
Tempo
(meses) 0 12 0 12 0 12 0 12 0 12 0 12 0 12
F5 6.2¢#16 5.9+2,1 6.7+1.5 6.4+17 74410 6.8+15 54*16 57+22 54+19 56422 45+22 48+20 5,6+1.8 5,6+1,9
F8 57+15 55+16 6.4+15 6.0+14 7.6%¢1.3 6.7+1,2 55+20 55+1,9 55+1.9 54+20 4.2+23 4,8+2,0 5.3+2.1 5,2+1,8
F10 51+19 4.9+20 6.4+18 6.2#15 74411 6.7+0,8 45+21 4,719 45+20 48+19 3.6x25 4,2+2,2 4.7+2.1 5,0+£1,7
F5* N.D. 5,2+1,8 N.D. 6,8+1,0 N.D. 7,3+0,8 N.D. 4,9+1,4 N.D. 4,9+1,9 N.D. 4,0£1.7 N.D. 5,1+1,7

**Formulagdo F5* substituida por 10% de Cranberry desidratado** N.D. andlise ndo realizada no periodo de 0 meses, pois a F5* foi produzida apenas no

12° més do estudo

Tabela 4. Frequéncia de consumo de geleias 100% frutas F5, F8 e F10

Frequéncia de consumo F5 F8 F10
Muito alta(%) 5,0 10,0 10,0
Alta(%) 11,6 23,4 23,4
Moderada(%) 18,3 18,3 10,0
Baixa(%) 30,0 30,0 35,0

Muito Baixa(%) 35,0 18,3 21,7

Foi Produzida uma nova formulacdo da geleia F5 com a substituicdo de 10% de suco de
Cranberry por Cranberry desitratado, com o intuito de melhorar sua aceitacdo dentre as outras pré
selecionadas, ela foi nomeada por F5*. Todavia os valores nao foram diferentes das demais, como
observado na tabela 3.

Os atributos de sabor e docura para as amostras F5, F8 e F5* apresentaram aceitabilidade média
entre “nem gostei nem desgostei” e “desgostei pouco” e foram mais aceitas do que a amostra F10,
com valores correspondentes a “gostei pouco”.

Quanto a aceitabilidade de cor e aroma as amostras F5*, F8 e F10 receberam médias entre
“gostei” e “gostei pouco”; j& para a F5 os valores foram de “gostei”. A acidez das amostras F5, F8 e
F5* forneceu valores de “desgostei pouco”; ja a F10 recebeu valores entre “desgostei” e “gostei

pouco”.
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No item adstringéncia as quatro amostras ndo se diferenciaram, com valores de “nem gostei nem
desgostei”.

As médias globais das amostras apresentaram resultados de “nem gostei nem desgostei” para F5,
F8 e F5* e “gostei pouco” para F10. A amostra F5 recebeu a maior média global possivelmente
devido aos itens de aroma e cor que forneceram valores de “gostei”, superando as demais. A
amostra F10 recebeu a menor média global, pois, nos itens de acidez dogura e sabor as médias
ficaram entre “desgostei” e “gostei pouco”, com valores inferiores as outras amostras. J4 a F8 e F5*
receberam valores intermediarios em todos os atributos assim sua aceitacdo global forneceu
valores intermediarios.

De modo global a aceitacdo das amostras foi abaixo do esperado, devido principalmente aos
valores baixos na acidez e na docura, além da baixa frequéncia de consumo dos provadores de

geleias 100% fruta, como pode ser observado nas tabelas 3 e 4.

3.2 Andlise de cor

Para avaliacdo dos resultados de cor (L, a*, b* e AE) das amostras F5, F8 e F10, foram
geradas as figuras de 1 a 4. Pode-se perceber que para as trés amostras houve tendéncia de
diminuicédo de luminosidade (escurecimento), diminuicdo de a* (menos vermelha) e diminuicdo de
b* (menos amarela), durante o periodo estudado. A amostra F5 foi a que teve maior alteracéo
geral da cor (AE), seguida da amostra F10 e F8, durante o periodo avaliado. Conclui-se que as
alteracBes de cor seguem ordem zero (maiores valores de R?) e que os maiores valores de k

(velocidade de reacdo) encontram-se na amostra F5, tendo assim maiores alteracdes de cor.

a* y=-0,3324x + 22,439 bV 01933x+ 21,33
y =-0,3324x + 22,439 R2o1 R?=0,9964...
R?= 1.
30,00 30,00 e F5
= Al
5 2000 r 2—_pg es 5 2000 [E=———r3 ¢ 3 o
1000\ L .0,2998x + 19,792 y=-0,1933x + 21,33 10,00 = -p,2998x + 19,792
R2=T0,8214.. R7=0,9964... B 0,00 R*=0;8214 F10
0 2 4 6 8 10 0 5 10
F10 Linear (F5)
tempo tempo Linear (F8)
Figura 1. Variacado das geleias no eixo a* Figura 2. Variacéo das geleias no eixo b*
L AE
y =-0,3324x + 22,439
2 * F5
%g:gg [~ B—Bn RFlo1 :'22 *
15,00 -~ v g m 8
10,00 . OLFS 2,00
500 y=-02098x+ 19,792 Y= 01933 + 21,33 § F10
’ R2=0-8214 R?=0,9964 4
0,00 R?=0,8214 mLF8
F5 F8 0,00 o Linear (F5)
0 2 4 6 8 10 LF10 -1,00
0 5 10 Linear (F8)
Tempo tempo
Linear (F10)
Figura 3. Variagdo das geleias no eixo L Figura 4. Variacdo de AE para as geleias (L*2 + b*?)
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3.3 Compostos fendlicos e teor de antocianinas

Para avaliacdo dos resultados de teor de compostos fendlicos e teor de antocianinas das
amostras F5, F8 e F10, foram gerados os graficos demonstrados nas figuras 5 e 6. Pode-se
perceber que para as trés amostras houve tendéncia de diminuicdo da concentracdo de compostos
fendlicos e teor de antocianina durante o periodo de estudo. Conclui-se que as alteracdes de

compostos fendlicos e de teor de antocianinas seguem ordem zero (maiores valores de R?).

y=-0,4919x + 9,8629
y =-10,338x + 315,96 Antocianinas R?=1
R?=0,9107 F5

400 " 20 y=-0,7769x + 16,128
ﬁ_ y =-10,194x + 305,59 -0, ’

300 1% = R?=0,9163 15 R?=0,9947

200 —= s 10 ¢ Y

100 5 |

0 y-=—9,5043x + 294,53 0
R*=0,9366 y=-0,6233x + 9,95
0 2 4 6 8 10 £ 0 2 4 6 8 R20- 0,9192
oF5 oF5 F10
urs tempo Brs tempo

F10 F10

Compostos fendlicos

mg/100g
mg/100g

Figura 5. Variacéo de compostos fendlicos nas geleias Figura 6. Variagdo de antocianinas nas geleias

4. CONCLUSAO

A analise de vida de prateleira demonstrou que a degradacdo de compostos fendlicos,
antocianinas e cor, ocorreram linearmente e em pequenas variagdes, possivelmente, por serem
afetadas apenas por fatores fisicos como luz e temperatura e pelo decorrer de 12 meses do
periodo de estudo.

Foi concluido que apds a analise sensorial realizada no 12° més comparada com a feita no tempo
zero, as médias de cada atributo resultaram em valores de aceitacdo sem diferencas significativas
baseado em TUKEY (2011) (<0,05). Para a amostra F5 obteve-se a maior média global
principalmente devido aos itens de aroma e cor que forneceram valores de “gostei”, superando as
demais. A amostra F10 recebeu a menor média global, pois, nos itens de acidez dogura e sabor as
médias ficaram entre “desgostei” e “gostei pouco”, com valores inferiores as outras amostras. Ja a
F8 e F5* receberam valores intermediarios em todos os atributos assim sua aceitacéo global ficou
em valores intermediarios.

Todavia, os valores das quatro amostras foram abaixo do esperado, possivelmente devido a
excessiva acidez do Cranberry, a falta de conhecimento da mesma, além do fato das pessoas nao
estarem acostumadas a geleias 100% fruta.

Portanto a geleia atende seu apelo, devido a quantidadede compostos funcionais em sua
COMposSicado e as mesmas se mostraram estaveis e aptas para 0 consumo e com quantidade

consideravel de compostos funcionais mesmao apdés o final do estudo.
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