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Resumo

Neste estudo foram analisadas variaveis do processo de preparo da geléia de maca
como o pH, quantidade de pectina, palatibilidade, consisténcia e a variacdo do
conteudo fendlico entre o suco de maga in natura e a sua geléia. Apos o processamento
das frutas, foram separados volumes iguais de suco em quatro recipientes diferentes
(PA, A, P e Puro). No primeiro (PA), foram acrescentados sacarose comercial, acido
citrico e pectina neutralizada, no segundo (A) sacarose comercial e acido citrico, no
terceiro (P) sacarose comercial e pectina neutralizada e, no quarto (Puro), somente
sacarose comercial. Quanto ao conteudo fendlico (em equivalentes de acido galico)
identificou-se 264 « g/mL em R1, 244,8 « g/mL em R2, 120 » g¢/mL em R3 e 236,5 * g/mL
em R4 apds cocgao por 20 minutos a 95 °C e, para o suco in natura, 283,2 « g/mL. Apds
a cocgao e resfriamento das geléias, observou-se consisténcia crescente na forma

PA>P=puro>A e melhor palatabilidade na forma puro>PA>P>>A.

Palavras-chave: Geléia de maca, fendlicos totais.

1. INTRODUCAO

O preparo dos alimentos é
uma pratica que acompanha o
homem desde os tempos mais
remotos. O seu significado na
forma mais concisa é de tornar
determinados nutrientes disponi-
veis ao nosso organismo e de
preserva-los, entre outros.

Com o passar dos tempos,
foram sendo descobertas varia-
¢bes dos preparos alimenticios e
também de substancias conser-
vantes, gerando uma grande area
de atuagdo para o setor quimico.
Esta evolugao se deu numa forma

desordenada e a qualidade dos
produtos finais decaiu.

Avangos de tecnologia dos
alimentos vém sendo demons-
trados em inUmeras referéncias
por estudos realizados ao longo
das Ultimas décadas. A atuagao
das novas pesquisas na industria
alimenticia teve como precedente
a boa qualidade dos produtos
alimenticios, quanto a integridade
dos seus valores nutricionais, e a
boa aparéncia. Uma maior
importancia vem sendo atribuida
aos resultados de tais avangos
devido a intrinseca relagdo da

alimentagdo ao bem-estar huma-

no, além dos sabidos efeitos da
reposicao das vitaminas, protei-
nas, sais minerais, entre outros,
para a manutengdo bioquimica
dos organismos. Para tanto, deve-
se trabalhar com fatores represen-
tativos tanto da qualidade do
substrato como da qualidade do
produto final.

Da qualidade do produto na forma
in natura, obtemos os parametros
necessarios para a determinacao
da do
industrializado processado.

qualidade produto

ou

Estes parametros, atualmente,

vém sendo apresentados na

forma de equivalentes de >>
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substancias (conteldo quimico)
que sejam inferidas como prote-
toras de doengas no homem,
como cancer, doengas cardiovas-
culares, cataratas e disfungdes
cerebrais, por exemplo, causadas
por deficiéncias de nutrientes
requeridos para a protegcao do
DNA [Ames, 2001]. Este é o caso
para os polifendis presentes na
magca.

Os polifendis sao parte de
uma classe bioquimica de subs-
tancias com alto poder
sequestrador de radicais livres e
de compostos oxidantes com
fungbes caracteristicas de anti-
mutagenicidade [Ferguson, 2001;
1999] e que

grande interesse industrial, ja que

Kahkoénen, tém
retarda a degradagao oxidativa

dos lipidios e contribui para
aumento do valor nutricional dos
alimentos. Sao as
de

secundaria dos

polifenois
substancias  provenientes
metabolizagao
vegetais que contém mais de um
grupo fendlico. Dentro do grupo
ha
flavonoides,

dos polifendis, uma
predominagao dos
compostos de estrutura quimica
caracteristica (isoflavona) que
diferem entre si por variagoes nas
posicbes das hidroxilas e de
certas fungbes quimicas. Entre
as

estes, a quercetina,

antocianinas e as isoflavonas,
estéo presentes.

Apesar dos polifendis apre-
sentarem uma elevada gama de

substancias, e algumas delas, de

elevada massa molecular (como
os taninos), a quantificagdo é
extremamente viavel. Isto porque
os polifendis, na presenga do
reagente Folin-Ciocalteu, oxidam
o molibdénio e o tungsténio pre-
sentes, levando-os a um estado
onde absorvam energia na gama
visivel, tornando a mistura
azulada. Assim, por espectrofo-
tometria, ou determinagéo colori-
métrica, a quantificagcgdo &
realizada em equivalentes de
acido galico [IKAWA, 2003].
da

aparéncia dos produtos industria-

O  parametro boa
lizados, como as geléias, & muito
subjetivo e depende da regido a
ser comercializado. Porém, ha
uma maior aprovagdo para as
geléias que apresentam maior
consisténcia (ou resisténcia ao

corte), menor coloragdo (ou

coloragdo suave) e que nao
formem separacao entre as fases
de constituigdo. Para tanto, deve-
de

qualidade. Este parametro esta

se partir frutas de boa
relacionado com a composigao da
geléia.

As geléias sao equivocada-
mente apontadas como um
produto contendo polpas de frutas
e cascas em suspensdo que, na
verdade, constituem os geleados
e os polpados. Uma geléia deve
ser livre de suspensao grosseira e
composta por trés substancias
essenciais: pectina, acglcar e
acido. Variagdes nas concentra-

¢Oes destas substancias afetam

diretamente sobre a aparéncia do
produto e uma razédo deve ser
definida como padréo para que se
tenha um composto de carac-

teristica  definida, que nao
apresente variagdes. Muita impor-
tancia deve ser dada aos

parametros fisico-quimicos duran-
te o preparo da geléia, como o
controle do pH, tempo e tempe-
ratura, formacao do coldide e aos
parametros de agitagdo durante o
preparo e a inversao do agucar.
2. OBJETIVOS
No intuito de

algumas variaveis determinantes

investigar

da qualidade da geléia de mag3,
este trabalho propés a apre-
sentagdo de metodologia néo
muito comum a produgéo indus-
trial, como a determinagcdo do
contelido de fendlicos totais, além
do controle da produgdo no
preparo da geléia em diferentes
condigbes de pH, tempo de
preparo e da adicao ou nao de
pectina e acido citrico.

3. MATERIAIS E METODOLOGIA

3.1 REAGENTES

Para o preparo das geléias,

utilizou-se acido citrico
(NUCLEAR), Glucose comercial,
pectina comercial (reconstituida
por acido citrico) e bicarbonato de
sodio (REAGEN).

Como o descrito por lkawa
e colaboradores (IKAWA e col.,
1988),

volume final

para uma mistura de
de 6 mL,
adicionados 0,1 mL de

foram

>>
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amostra, 0,5 mL de carbonato de

sédio a 20% e 0,25 mL de
reagente Folin-Cicalteu 1N (Fisher
Sceintific Co. Pittsburg, PA).

3.1 Preparo das amostras

Para o preparo das amos-
tras de geléia de maga, foram
utilizadas macgas sazonais de boa
aparéncia e sem perfuragdes. Das
magas, obteve-se suco por
trituracdo da fruta. Mediram-se
250 mL para cada amostra e, a
eles, foram adicionados 200 g de
aglcar comercial e 200mL de
agua.

Obtiveram-se, entdo quatro
fracdes iguais destas misturas,
sendo identificadas como se
segue: puro (somente a mistura
citada), PA (adicdo de pectina e
acido citrico) A (somente com a
e P

(somente com a adicao da

adicdo de Aacido citrico)

pectina).

Por dispormos somente de
pectina misturada com &cido
citrico, se fez necessaria a adigao

de bicarbonato de sédio para
4. RESULTADOS
4.1 pH

neutralizar a acidez do &cido
citrico. Tomou-se o cuidado de
acertar o pH das misturas tendo
como parametro a mistura “pura”.
Apdés a adicdo das demais

substancias nas referidas
amostras, mediu-se novamente o
pH, sendo ele anotado.

Sob aquecimento (95 °C), o
primeiro experimento teve o
tempo controlado a partir da
colocagdo das amostras sob
aquecimento e, terem
25

foram descansadas

apés
passados minutos, as
amostras
cuidadosamente sobre superficie
plana, para que nao houvesse o
rompimento da formagdo do
estado gel.

O segundo experimento
sofreu 0 mesmo procedimento,
porém, houve um incremento no
tempo, passando a  ser
controlado os 25 minutos de
cozimento a partir da primeira
fervura das misturas.

3.2 Medicoes Instrumentais

Apdés o descanso das
amostras, cerca de 7 dias sob

refrigeracdo a 4°C, foram anali-

sados o pH e o conteudo de
de
amostras, incluindo uma aliquota

fendlicos totais todas as
de cada suco de maga utilizado.

Posterior a isto, aplicou-se a
identificagdo dos fendlicos totais.

Com um espectrofotdmetro
Micronal, foram realizadas anali-
ses das amostras de geléias e
sucos de maga, segundo processo
descrito por LOWRY em 1951.

Todas as amostras foram
cuidadosamente preparadas,
assim como as diluigbes das
solugdes-padrao de &cido galico.
Uma curva de trabalho foi obtida
e, ap6és a medigao dos valores de
absor¢do das amostras testadas,
jogou-se os resultados contra a
curva de trabalho e obteve-se a
concentragdo do conteldo de
fendlicos totais em equivalentes
de 4&cido gdlico para todas as
amostras.

Parametros muito subjetivos
também foram adotados neste
estudo. A palatabilidade, a
sensibilidade ao corte e as propri-
edades Opticas complementaram

o presente estudo.

>>

As medicdes de pH apds o cozimento das geléias estdo apresentados na tabela 1, a seguir.

Tabela 1: Resultados das medigdes de pH.

Experimento 1 Experimento 2
Amostra | pH pré -cocgdo | pH pds-cocgao Amostra pH pré pH poés-coccéo
-coccao
Puro 45 4.0 Puro 4.0 4.0
PA 3,5 3,5 PA 4,0-45 4,0
P 4,5 4,5 P 4,5-5,0 4,5
A 2,5 2,5 A 2,0-3,0 2,5
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4.2 Determinacao de Folin para aci

na tabela 2, a seguir.

do galico

Figura 1: Curva de trabalho em equivalentes de acido galico

O grafico 1 apresenta a curva de trabalho utilizada nas medigdes de fendlicos total.

Assim, pode-se obter os resultados para as amostras analisadas. Os resultados estéo apresentados

Tabela 2: Resultados das analises de Fenodlicos totais em eq. ac. Galico.

Amostras Experimento 1 (+ g/mL) Experimento 2 (+ g/mL) Variancia
maca 56,6 65,5 39,605
puro 47,4 17,1 459,045

A 49,0 15,0 578
PA 52,8 17,6 619,52
P 24,0 14,6 4418

PA>P=puro>A e melhor palatabilidade na forma puro>PA>P>>A.

Apés a cocgao e resfriamento das geléias, observou-se consisténcia crescente na forma

5. CONCLUSAO E DISCUSSAO
Pela analise dos resultados
obtidos pudemos ter concluido, ao
final deste estudo, que mesmo
alterando o tempo de cozimento
das amostras, o comportamento
do contetdo de fendlicos totais
permaneceu o mesmo, sendo a
amostra que continha pectina
combinada com &cido citrico a que
permaneceu com maior quanti-

dade destas substancias.

Observou-se também que
a diminuigdo o conteudo de
fendlicos baixou proporcional-
mente para todas as amostras,
com maior efeito para as
amostras de maior tempo de
cocgao.

Concluimos que a adigao
de pectina tem validade somente
para condigdes especificas de

preparo de geléias, respondendo

a relagé@o da sua agéo geleificante
com o pH da amostra.

Por fim, discutiu-se a inte-
ressante relagéo entre a sua quan-
tidade e a quantidade de fendlicos
totais, determinando uma possi-
vel atividade que inibe a degrada-
¢ao dos fenolicos. Este efeito pode
ter sido contribuido pela diferenga
de pH das amostras.
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