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Resumo — A uva “Thompson Seedless” é uma fruta com potencial a ser explorado pelo mercado brasileiro e o

seu processamento em forma de geleia promove o aumento da vida Gtil de frutas. Esta fruta oferece um

derivado em qualquer época do ano e coloca no mercado um alimento diferenciado pelo seu sabor agradavel.

O objetivo deste trabalho foi desenvolver uma geleia de uva branca fina com redugdo de aglcar extrinseco e

avaliar a caracteristicas fisico-quimicas da fruta e do produto desenvolvido. No estudo, foram determinadas as

caracteristicas fisicas, quimicas e microbiolégicas da fruta in natura utilizada como matéria prima e do

produto formulado. Para caracterizacdo, foram realizadas as anilises de umidade, Aw (atividade de agua),

cinzas, lipideos, proteinas, sélidos sollveis totais, pH, acidez total tituldvel; testes instrumentais para

levantamento do perfil de textura através da firmeza/dureza, adesividade, elasticidade, gomosidade e

coesividade; avaliacdo dos pardmetros de cor (CIE L*a*b* e L*C*h*); e andlises microbiolégicas de

coliformes totais, coliformes termotolerantes e a contagem de bolores e leveduras. Os resultados de pH 3,53 e

acidez 0,75 g acido malico 100 g™ da geleia indicam acidez da matéria prima que foi mantida adequadamente

no produto. As coordenadas de cor L* a* e b* bem como os espacos de cor das amostras foram

caracteristicos e bem representados pelos tons amarelo esverdeado (fruto) e amarelo laranja (geleia), pouco

saturados. O perfil de textura aponta bagos firmes e produto com formagdo adequada do gel. A avaliagdo

microbiolégica mostrou que a geleia se enquadrou nos padrdes estabelecidos pela legislacdo vigente,

indicando eficiéncia das boas praticas de higiene e efetividade do tratamento térmico.
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1. INTRODUCAO

A uva, fruto da videira (Vitis sp.), geralmente é

consumida in natura ou na forma de produtos

derivados. Cerca de 65% da producdo no Brasil é

N

destinada a elaboracdo de vinhos, sucos e destilados,

enquanto que, o restante é para o consumo direto do
Sua

fruto. importancia hoje é reconhecidamente

relacionada aos seus compostos biologicamente
ativos, que trazem beneficios a saldde humana
(CZAMANSKI, 2013; SOUZA, 2013; STRAPASSON,

2016).

A variedade “Thompson Seedless” que pertence a
espécie Vitis vinifera L., também conhecida por

Sultanina, é uma uva originaria do Oriente médio, de
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onde se expandiu por toda Asia Menor e em paises
rebatizada nas Américas em
(CERQUEIRA,
2011). E a cultivar sem semente mais plantada no

mediterraneos, e foi

homenagem a William Thompson
mundo, sendo utilizada como um dos principais
progenitores em cruzamentos para obtencdo de novas
variedades. Seus cachos s3o grandes e as bagas
apresentam forma elipsoide de coloracdo branca-
amarelada, com polpa de textura firme e sabor neutro

agradavel (MELO, 2012).

Como alternativa para agregar maior valor aos frutos,
estas uvas finas de mesa podem ser transformadas em
produtos mais elaborados, garantindo sua valorizacdo
e conservacdo por longos periodos. As geleias sdo
consideradas como o segundo produto em
importancia comercial na inddstria de conservas de
frutas brasileiras e apresentam um mercado promissor
(MACIEL et al., 2009; FERREIRA et al., 2011,

PETRY; RICHARDS; PENNA, 2012).

A Resolucdo RDC n® 272, de 22 de setembro de 2005
aprova o "Regulamento Técnico para Produtos de
Vegetais, Produtos de Cogumelos
Comestiveis” (BRASIL, 2005) define que Produtos de
Frutas sao:

Frutas e

os produtos elaborados a partir de
fruto(s), inteiro(s) ou em parte(s) e ou semente(s),
obtidos por secagem e ou desidratacdo e ou
laminacdo e ou coccdo e ou fermentacio e ou
concentracdo e ou congelamento e ou outros
processos tecnoldgicos considerados seguros para a
producdo de alimentos. Sendo, portanto, revogada a
Resolucdo — CNNPA no 12, de 1978 (BRASIL, 1978),
complementa que Produtos de Frutas devem ser
designados por denominacdes consagradas pelo uso,
seguida de  expressdo(des)

relativa(s)  ao(s)

ingrediente(s) que caracteriza(m) o produto.

A designacdo pode ser seguida de expressdes relativas
ao processo de obtencdo e ou forma de apresentacio
e ou caracteristica especifica. Portanto, os produtos
conservados com aclicar como é o caso da fabricacdo

de geleia se enquadram nessa nova regulamentacdo.

Sabe-se que nos frutos, os principais aclcares

presentes sdo a frutose e a glicose, normalmente em
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partes iguais. No entanto, os aclcares diferem

significantemente em docura, influenciando

diretamente no sabor e aroma da fruta e dos
derivados (MA et al., 2015). Ao consumir geleias, ha
também a ingestao de fibras, vitaminas e minerais e
essa combinacdo faz com que a absorcdo da frutose
seja mais lenta e saudavel. Na pratica nutricional
corrente, a ingestdo moderada de frutose presente nos
alimentos naturais tem efeitos benéficos a partir da
sua utilizagdo como elemento energético (GAINO;

SILVA, 2011).

A adicdo de aclcar no processamento de alimentos
atua como agente de conservacdo, que deve ser aliado
ao aquecimento, aumentando a pressdo osmética e
consequentemente reduzindo a atividade de agua dos
alimentos, criando condicdes desfavoraveis para o
desenvolvimento de microrganismos (GAVA, 2008). A
adicdo de aclcar afeta o equilibrio pectina/agua,
desestabilizando  conglomerados de pectina e
formando uma rede de fibras, que compd&e o gel, cuja
estrutura é capaz de suportar liquidos. A densidade e
a continuidade dessa rede é afetada pelo teor de

pectina (BATISTA, 2015; SILVA, 2013).

De acordo com Hervert-Hernandez et al. (2009), a
uva é rica em pectina e acido. A pectina é um
polissacarideo que constitui o elemento fundamental
necessario a formacdo de gel durante o aquecimento
na preparacdo da geleia, e em alguns casos devera ser
adicionada quando a fruta n3o é rica em pectina
(GAVA, 2008). A pectina s6 forma gel quando as
concentracbes de acido e aclicar do meio estdo em
proporcdes ideais para permitir a interacdo entre suas
moléculas, isto é, quando o pH se encontra entre 2,7
e 3,6 e concentracio de sélidos entre 64 a 71%
(FENNEMA, 1996; LIMA et al., 2010).

Para a formacdo de gel, é necessario que o meio seja
acido, assim a vantagem de se trabalhar com frutas
com alto teor de acidez como no caso a uva é que
uma matéria prima com acidez de 0,1 a 0,5% resulta
numa economia de acicar de aproximadamente 20%
(BORGSTROM, 1968; LIMA 2010). A
concentracdo étima de aclcar é de 67,5%, porém é

et al.,

possivel fazer geleia com alto teor de pectina e acido
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com menos de 60% de actcar (TORREZAN, 1998;
GOMES, 2014).

O objetivo deste trabalho foi desenvolver uma geleia
de uva branca fina com reducdo de aclcar extrinseco

e avaliar suas caracteristicas fisico-quimicas.

2. METODOLOGIA

2.1. Processo de obtencao da geleia

Para a elaboracdo da geleia de uva branca utilizou-se
a variedade da uva “Thompson Seedless” obtida no
comércio local do municipio de Pato Branco (PR). As
uvas foram pré-selecionados, desengacadas, pesadas e
lavadas. Em seguida sanitizadas com solucdo clorada
(200 ppm) por 15 minutos, com posterior enxague em
dgua corrente. As uvas foram trituradas em
liquidificador de uso doméstico durante 3 minutos
polpa, 80% da

formulac3o. A polpa foi transferida para uma panela e

para obtencdo da totalizando
foram adicionados 20% de aclcar cristal. A geleia foi
elaborada mediante coccdo em fogo médio até
obtencdo do teor de sélidos soliveis totais acima de

65 °Brix, conforme legislagdo (BRASIL, 1978).

2.2. Caracterizacao fisica, fisico-quimica e
microbiolégica

A uva e geleia foram analisadas em triplicata quanto
ao teor de proteinas, lipideos, umidade e cinzas de
acordo com Instituto Adolfo Lutz (1985), acidez total
tituldvel (em gramas de acido malico) (AOAC, 1995),
sélidos soliveis em refratometro Itref-82, pH em
potencidmetro (Tecnal Tec-5), atividade dgua (Aw)
(LabMaster Novasina), e cor (colorimetro Konica

Minolta CR 400) conforme orientacdo do fabricante.

A firmeza das uvas foi determinada por ensaios de
penetracdo no fruto utilizando o texturdmetro de
marca STABLE MICRO SYSTEMS, modelo TA-TX
com probe cilindrico de aco inoxidavel com diametro
de 6 mm (modelo P/2), profundidade de penetracio
de 10 mm, velocidade de 5,0 mm s™, tempo de 5s. A
Perfil de (TPA
dupla) da geleia foi
utilizando um probe P/0,5R com 6 mm de didmetro e

Andlise do Textura teste de

compressao determinada
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os resultados também obtidos pela curva forca x

tempo, onde as condicdes de medida foram

igualmente padronizadas como no ensaio para o fruto.
As caracteristicas microbiolégicas da geleia foram
realizadas seguindo os padroes estabelecidos na
CNNPA n. 12 (BRASIL, 1978).

Determinou-se o Niimero Mais Provavel de coliformes

Resolucdo

totais e termotolerantes (NMP g™) e a contagem de
bolores e leveduras (UFC g™).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1. Caracterizacao fisico-quimica

Segundo a Resolugdo no 12 da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria — ANVISA,
devem ser preparadas em uma proporcao de 50 partes

as geleias extras

de frutas frescas para 50 partes de aclicar, e as geleias
comuns com proporcdo de 40:50 respectivamente.
Devem também estar em conformidade quanto as
caracteristicas fisicas e quimicas para umidade e
sélidos soldveis totais (BRASIL, 1978).

Na Tabela 1 estdo apresentados os resultados da
caracterizacdo fisico-quimica da matéria prima (fruto)

e da geleia de uva desenvolvida.

Tabela 1 — Valores médios dos pardmetros fisico-quimicos da uva e da geleia

Parametros Fruto Geleia

Umidade (%) ND* 30,49 + 0,90
Atividade de agua 0,95 40,00 0,76 0,00
Cinzas (%) 0,78 £+ 0,20 0,49 + 0,00
Proteinas (%) 1,05 & 0,20 1,03 £+ 0,20
Lipideos (%) 0,30 & 0,00 0,28 £ 0,00
Solidos soluveis totais (°Brix) 14,00 + 0,00 69,00 + 0,00
Acidez total titulavel (g 100 g*) 0,54 + 0,00 0,75 + 0,00
pH 3,55 + 0,00 3,53 & 0,00

*ND = n3o determinado.

Apds o processamento da fruta para formacdo de
geleia (concentracdo dos nutrientes por evaporac3o),
a umidade da geleia apresentou-se adequada conforme
a legislacdo, que determina teor de umidade maximo
de 38% para geleia comum e 35% para geleia extra
(BRASIL, 1978). Indiretamente a reducdo de agua

pode ser observada a partir da atividade de agua do
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fruto e da geleia, cujo resultado alterou de 0,95 para
0,76. Estes valores contribuem para a conservacdo do
evita o desenvolvimento de

produto  porque

microrganismos deteriorantes nesta faixa. Assim,
mesmo com a reducdo de aclcar, é possivel obter um
produto com caracteristicas satisfatérias. Beghetto e
Mariani (2011) obtiveram valores préximos para Aw
de uvas a este

trabalho.

Thompson quando comparados

Os resultados nos valores de cinzas obtidos na geleia
e na polpa sdo concordantes quanto aos teores, pois
para a elaboracdo da geleia utilizou-se uma parte de
fruta e outra de sacarose, mesmo que reduzida, o que
explica o valor mais baixo encontrado na geleia, uma
vez que a polpa apresentou teor em torno de 0,78%.
O resultado de cinzas do presente trabalho foi
superior aos encontrados por Chim (2008), em geleia
convencional e light de amora-preta, o qual obteve
teores de 0,35 e 0,47%, respectivamente. Zambiazi,
Chim, Bruscatto (2006),

convencional e light de morango encontrou valores de

em estudo com geleia

0,26%, também inferiores ao presente trabalho.

total Jackix (1988)
recomenda n3o ultrapassar 0,8% de acidez. A acidez

Quanto 3 acidez tituldvel,

natural da uva Thompson foi eficaz para o
desenvolvimento de geleias sem a necessidade de
adicionar acidos a formulacdo, pois este valor permite
a formac3o de um gel estavel (RIBEIRO et al., 2016).
De acordo com Jackix (1988) e Ribeiro et al. (2016),
o pH de geleias deve ser préximo a 3,4, ja que valores
inferiores a 3 causam o rompimento do gel
ocasionando sinérese (perda de dgua para o meio), no
entanto, valores de pH elevado impedem a formacao
de gel. A geleia desenvolvida neste trabalho
apresentou pH favordvel. Fernandes et al. (2012)
encontraram valores superiores, obtendo pH de 3,7
em geleia de uva das variedades Aragonés e Touriga

Nacional.

O teor de sélidos sollveis totais (SST), ou seja,
aclcar presente no produto deve ser préximo a 65%,
para adequada formacdo de gel (RIBEIRO et al,
2016). A geleia obteve 69% de SST, conforme

caracteristicas estabelecidas pela legislacdo (BRASIL,
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1978).

3.2. Caracterizacao fisica

Os resultados das andlises de cor das amostras s3o

apresentados na Tabela 2.

Tabela 2 — Valores médios das anélises instrumentais de cor

Fruto (Casca) Fruto (Polpa) Geleia
Luminosidade (L*) 38,0+ 0,9 34,6 + 0,5 21,0 £ 0,0
C. vermelho/verde (a*) -5,7 0,1 -5,6 0,2 40,8 + 0,0
C. amarelo/azul (b*) +11,1+24 +113+15 43,0+ 0,0
Croma (C¥*) 125 £ 2,2 128 £ 1,7 3,1£00

Tonalidade (h*) 117,7 £ 43 1178 £ 0,2 755 £ 0,0

Os valores de luminosidade (L*) (0 = preto e 100 =
branco) do fruto, tanto da polpa como casca foram
superiores a geleia, isso se deve a caramelizacdo dos
acucares, e degradacao de pigmentos presentes na
polpa durante o tratamento térmico. A luminosidade
também estd associada a quantidade de sdlidos
solliveis presentes no produto. Produtos com teor
reduzido de sdlidos sollveis, como geleias light ou
com reducdo de aclcar extrinseco apresentam
tendéncia a perda de coloracdo, consequentemente
apresentam menor luminosidade (MORO et al,
2013). Vicente (2016), obteve valores de luminosidade
das formulacdes de geleia de uva que variaram de
226 a 290 no
formulacGes de geleia convencional e light de uva
cultivar BRS Violeta. Moro et al. (2013) encontrou

valores entre 20,1 e 25,3 para luminosidade (L*) ao

desenvolvimento de quatro

avaliarem a luminosidade de geleias de wuva

comercializadas na cidade do Rio Grande. Estes
valores sdo préximos aos encontrados no presente
trabalho. Moro et al. (2013) atribui estes resultados a

quantidade de antocianinas presentes na geleia.
Ao analisar a coordenada croméatica a*, verifica-se
que as amostras de uva, tanto a casca quanto a

polpa,
enquanto que a geleia

tém a presenca do componente verde,

apresentou levemente o

vermelho. J4 para a coordenada b*, todas as
amostras apresentaram o componente amarelo, sendo
mais pronunciada no fruto. A Figura 1 representa as
a* e b*

cromaticidade e também os valores de luminosidade

coordenadas através do diagrama de
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das amostras.
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Figura 1 — Parte do diagrama de cromaticidade a* e b* e luminosidade das
amostras de uva e geleia desenvolvida.

O espaco de cores L*¥C*h*, utiliza o mesmo diagrama
do espaco de cores L*a*b*, porém em coordenadas
cilindricas ao invés de retangulares. Em consequéncia
do processo de coccdo, os indices de tonalidade (h*)
foram alterados do amarelo esverdeado no fruto e
para o amarelo alaranjado na geleia. Isso se deve a
formacdo de compostos de degradacdo, como
hidroximetilfurfural e melanoidinas, responsaveis pelo
resultando em cor
(OETTERER, 2003).

os valores de croma (C*) ficaram

processo de caramelizac3do,

caracteristica de caramelo
Além disso,
proximos mais proximos do

zero na geleia,

demonstrando que a pureza da cor foi reduzida.
Os resultados das andlises de textura das amostras

sdo apresentados na Tabela 3.

Tabela 3 — Valores médios das anélises instrumentais de textura

Fruto (Casca) Fruto (Polpa) Geleia
Dureza (N) 31+0,7 09 +0,3 1,1+0,1
Adesividade - - -03£08
Elasticidade - - 1,0 £0,0
Gomosidade - - 38,2 £ 34
Coesividade - - 03+0,1

Em alimentos, a textura é um dos atributos mais
valorizados e reconhecidos pelos consumidores
(ORDONEZ, 2005). A dureza da uva é utilizada em
relacdo a forca necessaria para se obter uma
deformacdo em um alimento, utilizado como um
indicativo da consisténcia do fruto (GARRIDO;
LOZANO; GENOVESE, 2015). Santos et al. (2014)
avaliando alteracdes na textura da uva BRS Isis
durante o armazenamento pés colheita, encontraram
valores iniciais de dureza para polpa de 4,46, e de

2,85 N com 66 dias apds a poda.

De acordo com Brasil (1978), as geleias devem ter
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aspecto gelatinoso, de consisténcia capaz de manter-
se em estado semissélido quando extraidas de seus
recipientes. O analisador de textura é um instrumento
cientifico que mede com precisdo a respostas frente as
forcas dos alimentos, avaliando seu perfil de textura a
partir de diversos pardmetros. Os mais utilizados em
perfil de textura de geleias sdo a dureza, coesividade e
elasticidade, embora o pardmetro adesividade também
seja citado (XAVIER, 2008).

Na geleia, o atributo dureza apresentou-se superior ao
relatado por Xavier (2008), que avaliou geleias de
café e encontrou valores entre 0,38 a 0,69 N. Oliveira
et al (2009), avaliando doce de banana encontrou
uma dureza de 2,46 a 4,11 N. Em
adesividade, os dados obtidos s3o inferiores a Oliveira

relacido a

et al. (2014), que desenvolveu uma geleia de umbu-
caja adicionado de pectina, com adesividade de -1,74
a -1,85, demonstrando assim, uma estrutura mais

rigida e firme. Quanto a elasticidade, taxa de
recuperacdo do material ao seu estado anterior apds
sofrer deformacdo, a geleia desenvolvida apresentou
de 1,00 mm,
relatados por Xavier (2008), entre 0,86 e 0,91 para
geleia de café. Maia et al. (2014) encontrou valores
de 7,32 mm

tamarindo.

valor estando proximo aos valores

no desenvolvimento de geleia de
Quanto ao pardmetro gomosidade, a
geleia apresentou maior valor entre os demais
pardmetros de textura (38,23), quando comparados
aos valores reportados por Xavier (2008), de 0,20 a
0,34. A coesividade determinada no presente estudo
foi de 0,35 para a geleia de uva, resultado pouco
inferior ao encontrado por Xavier (2008), (0,48 a

0,52).

3.3. Caracterizacdao microbioldgica

Os resultados das andlises microbiolégicas para a
geleia estao apresentados na Tabela 4.

Tabela 4 — Avaliacdo microbiol6gica da geleia de uva
Parametro Resultados

2,0x10 UFC* g*

Legislacao*
104 UFC g*

Contagem de bolores e
leveduras

Coliformes totais a 35 °C <3,0 NMP** g1

Coliformes termotolerantes a 45 <3,0 NMP g*
°C
* UFC = Unidade Formadora de Colénia. ** NMP = Ndmero Mais Provavel.

2x103 NMP g*
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Pelos dados apresentados na Tabela 4 pode-se
constatar que a geleia ndo apresentou contaminagdo
por coliformes ou por bolores e leveduras. Dessa
forma, o produto enquadrou-se nos padrdes
estabelecidos pela legislacdo RDC n. 12 (BRASIL,
2001), a qual estabelece uma tolerdncia de 104 UFC
g para bolores e leveduras. Estes resultados indicam
eficiéncia das boas praticas de higiene adotadas
durante os procedimentos realizados ao longo do
efetividade  do

Os aclcares tém

processamento das geleias e

tratamento térmico empregado.

varias propriedades fisicas de importancia no

processamento de alimentos e uma delas é a

habilidade para reduzir a atividade de agua e

aumentar a pressdo osmoética, que faz com que ele
seja  importante no controle da  atividade
microbiolégica (ALMEIDA et al., 2009). Trata-se,
portanto, de um alimento conservado pela
adicdo/concentracdo de acidcar, onde o aumento da
pressdo osmoética cria um meio desfavoravel para o

crescimento e reproducdo da maioria das bactérias,
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leveduras e mofos (GAVA, 2008).

5. CONSIDERACOES FINAIS

A uva branca “Thompson Seedless” é uma matéria-
prima de baixo pH, alta acidez e médio teor de sélidos
sollveis, resultando apds formulacdo em uma geleia
com caracteristicas favoraveis para consumo, dentro
das especificacdes da legislacdo vigente. A elaboracdo
de geleia de uva branca sem sementes mostra-se
como uma alternativa de processamento de fruta in
natura com aproveitamento integral para conservacao
e consumo por periodos prolongados, visto que,
geleias sdo de facil de producdo além de agregar valor

ao fruto por se tratar de uma variedade de uva fina.
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Grape Jelly “Thompson Seedless” Development

Maria Fernanda Ribas * Ana Paula Buratto ° Edimir Andrade Pereira °

14 junho 2017

Abstract — Thompson Seedless grape is a high potential fruit to be explored in brazilian market and jelly's
processing can promote the increase shelf-life of fruits. This also offers food all over the year and it brings to
the market a distinguished food by its pleasant flavor. The objective on this work was to develop a fine jelly
reducing part of extrinsic sugar, and evaluate the physical, chemical and microbiological characteristics on
fresh fruit and the formulated product. On this work, it was carried out to characterize moisture, Aw (water
activity), ashes, lipids, proteins, soluble solids, pH, titratable acidity analysis; instrumental tests for texture
profile analysis to firmness/hardness, adhesiveness, elasticity, gumminess and cohesiveness; evaluation of color
parameters (CIEL * a * b * and L * C * h *); and microbiological analysis to total coliforms, fecal coliforms,
yeast and mold count. The results of pH 3.53 and 0.75 g malic acid 100 g™ jelly indicates the raw material
acidity has been properly maintained in the product. The color coordinates L*, a* and b*, all the samples
color spaces were characteristics and it has been well represented by greenish yellow (fruit) and yellow orange
(jelly) hues, slightly saturated. The texture profile indicates strong berries and a jelly with appropriate gel
formation. The microbiological evaluation showed a jelly that fitted into standards established by current

legislation, indicating efficiency of good hygiene practices and effectiveness on heat treatment.

Keywords: Product characterization. Texture. Color. Processing.
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