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O presente trabalho teve como objetivo desenvolver, avaliar a qualidade fisico-quimica, microbiol6gica e
sensorial de geleias de laranja orgénica com adicdo de horteld. A formulacdo foi feita por meio de dois
tratamentos: com e sem adigcdo de horteld. Os frutos para estudo foram coletados em Guaraciaba do Norte-CE,
submetidos a andlises de cor, sélidos soluveis (°Brix), acidez titulavel (%), pH e vitamina C (mg. 1009 ) analises
microbiolégicas como leveduras, coliformes e presenca ou auséncia de Salmonella spp. O produto final foi
submetido a prova de esterilidade comercial e analise de aceitacdo sensorial, com 60 provadores para 0S
atributos de cor, sabor, aroma e impresséo global do produto utlllzando uma escala hedbnica e de ordenagao-
preferéncia. Para bolores e leveduras obtlveram se < 10 UFC g para os dois produtos. As contagens de
coliformes a 45 °C foram inferiores a 10 NMP g para as duas geleias. Constatou-se auséncia de Salmonella
spp. em 25 g de amostra, para os dois produtos testados, em conformidade com a legislacdo vigente. Os
resultados das analises fisico-quimicas revelaram maiores alteragfes nas geleias de laranja sem adicao de
horteld, evidenciadas por meio das coordenadas L* a* e b*. Entretanto, a geleia de laranja com hortela se
sobressaiu com valores médios maiores em quase todos os atributos avaliados. Os resultados da analise
sensorial apontaram que a geleia comum obteve uma melhor aceitacdo e foi mais preferida significativamente
em relacdo a geleia adicionada de horteld, por parte dos consumidores. Portanto, os dois produtos aqui
apresentados possuem qualidades fisico-quimicas, microbiolégicas e sensoriais satisfatdrias, podendo ser uma
alternativa viavel de aproveitamento do fruto, com potencial para comercializagdo.
Palavras-chave: Qualidade, vitamina C, pds-colheita.

Oliveira, Milena Maria Tomaz de; Thayane Rabelo Braga; Grace Kelly Pinheiro; Leirson Rodrigues da Silva;
Claudia Brandao Vieira; Lucicléia Barros de Vasconcelos Torres (2016) Physical-chemical parameters,
microbiological and sensory evaluation of organic orange jellies whit addition of mint. Rev. Fac. Agron. Vol
115 (1): 29-34

This study aimed to perform physical-chemical analysis, microbiological and sensory acceptance of organic
orange jellies with mint. The formulation was made using two different treatments: one with and one without the
addition of mint. The fruit for this study were collected in Guaraciaba North CE, submitted to analysis of color,
soluble solids (°Brix), titratable acidity (%), pH and vitamin C (mg. 100 ¢’ ) microbiological analysis as yeast,
coliforms and verification of the presence of Salmonella spp. The elaborate product was submitted to commercial
sterility test and analysis of sensory acceptance, with 60 tasters for the attributes of color, aroma, flavor and
overall impression of the product using a hedonic scale and ordering preferences. For mold and yeast were
obtained < 10 UFC g ! for the two products. Coliforms at 45 °C were below 10 NMP g ! for the two jellies. It was
found Salmonella spp. in 25 g sample for the two products tested in accordance with current legislation. The
results obtained in the physicochemical analysis have revealed higher changes in orange jellies without addition
of mint, evidenced by the coordinates L*, a* and b*. However, the orange jelly with mint stood out with higher
mean values in almost all attributes evaluated. The results of the sensory analysis showed that the common jelly
obtained a better acceptance and has been significantly most preferred over the jelly added with mint, by
consumers. Therefore, the two products presented here have physical-chemical, microbiological and sensory
satisfactory and may be a viable alternative to use of the orange fruit, with high potential for commercialization.
Key words: Quality, vitamin C, postharvest.
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INTRODUCAO

O mercado de frutas, em todo o mundo, tem crescido
rapidamente e, devido a este fato, a fruticultura
brasileira vem se preparando e investindo na producéo
para atender um publico consumidor cada vez mais
exigente (Araljo, 2009).

A laranja (Citrus sinensis L.) representa a principal
espécie citrica cultivada no Brasil. Com um rendimento
médio nacional de 23.537 kg/hectares o pais
apresentou em 2012 uma area destinada a colheita de
3.4% superior a 2011 (IBGE, 2012). Esta fruta citrica é
bastante cultivada e consumida na regido Nordeste do
pais, sendo possivel encontrar frutos para a
comercializagdo durante 0 ano todo. Segundo Todisco
et al. (2012), a producdo de citros in natura para o
mercado interno e externo tem-se destacado pela
crescente necessidade da melhoria da qualidade
destes.

A demanda crescente por alimentos saudaveis,
produzidos sem agressbes ao meio ambiente,
valorizando a diversidade biolégica e sem o uso de
adubos quimicos e defensivos agricolas, é uma
tendéncia que favorece a criacdo de novas
oportunidades, principalmente aos pequenos
produtores rurais. O sistema de cultivo orgénico de
citros vem sendo adotado por produtores de varios
estados brasileiros, sendo S&o Paulo o maior produtor
(Camargo et al., 2006).

A horteld, por sua vez, é usada na alimentagdo como
condimento, e industrialmente é extraida uma esséncia,
geralmente empregada na perfumaria e na fabricacéo
de bebidas e doces (Martins et al., 2002).

Um método muito utilizado para a conservagédo de
frutas, que evita perdas do excedente da producéo e
acaba gerando produtos com maior valor agregado, é a
conservacao pela adi¢cdo de agucar. O agucar aliado ao
aquecimento € um bom agente de conservacdo dos
produtos alimenticios. Sua presenca aumenta a
pressdo osmotica e reduz a atividade de agua do meio,
criando assim condicdes desfavoraveis para o
crescimento e reproducdo da maioria das espécies de
microrganismos (Gava, 1985).

De acordo com a Resolugdo Normativa N°. 9 de 1978
do Ministério da Saude (BRASIL, 1978), geleia de fruta
€ 0 produto preparado com frutas e/ou sucos ou
extratos aquosos das mesmas, podendo apresentar
frutas inteiras, partes e/ou pedagos sob variadas
formas, devendo tais ingredientes ser misturados com
acUcares, com ou sem adigdo de agua, pectina, acidos
e outros ingredientes permitidos pelas normas; tal que
mistura sera convenientemente processada até uma
consisténcia semi-sélida adequada e, finalmente,
acondicionada de forma a assegurar sua perfeita
conservacao.

Diante do exposto, o objetivo da pesquisa foi
desenvolver geleia de laranja com e sem adi¢do de
horteld, caracterizar os atributos fisico-quimicos, como
também realizar a avaliagdo microbiolégica e da
aceitagcdo sensorial do produto.
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MATERIAL E METODOS

Elaboracdo das amostras

As laranjas ‘bahia’ utilizadas neste estudo pertencem a
espécie Citrus sinensis L. As frutas e a hortela
provenientes de cultivo organico, foram coletadas em
setembro de 2012 no municipio de Guaraciaba do
Norte-CE, localizada na regido da Ibiapaba, distante
316 Km da capital Fortaleza. Segundo a classificagédo
de Koéppen o clima da regidao € Amw (tropical chuvoso
de mongao) com temperatura oscilando entre 19 e 30
°C e precipitagdo média de 640 mm/ano (Ribeiro et al.,
2007).

Apos a colheita, as amostras foram transportadas para
0 Laboratério de Frutos e Hortalicas pertencente a
Universidade Federal do Ceard-UFC, em Fortaleza-CE.
Inicialmente, os frutos foram lavados em agua corrente
para a retirada de sujidades de natureza diversa.
Posteriormente, os mesmos foram sanitizados em
solucéo de hipoclorito de sédio (200 mg. L* para laranja
e 50 mg. L* para horteld) e em seguida, enxaguados
em agua corrente. O corte nas laranjas e na hortela foi
efetuado com faca do tipo ago inox, previamente
sanitizada sendo a extra¢do do suco realizada por meio
de multiprocessador doméstico da marca comercial
Walita.

As geleias foram elaboradas de maneira artesanal, ndo
tendo sido realizados controles de indices de
rendimento e analise de sélidos solUveis totais para
determinacéo do ponto final de cocgdo, sendo o0 mesmo
determinado pelo teste da colher (método empirico), no
qual retirou-se uma pequena porcao de geleia e deixou-
se escorrer. A cocgdo aconteceu em panelas de aco
inox e fogdo industrial. As formula¢des utilizadas nas
elaboragcbes das geleias orgénicas estdo descritas na
Tabela 1.

Tabela 1. Formulag8es utilizadas nas elaborac¢des das
geléias com (A) e sem horteld organica (B). *Com
relacéo ao peso total do agUcar cristal.

Ingre dientes A. Geleia sem B. Geleia com

hortela hortela

(%) (%)

Suco 40 40
Concentrado

AcUcar cristal 60 60

Pectina* 1.5 1.5

Hortela - 0.5

Orgénica

Independente da formulagdo, primeiramente um terco
do acucar foi adicionado com suco sendo levado ao
fogo por 5 minutos, em seguida foi adicionado dois
tercos do acgucar restante juntamente com a pectina. Os
ingredientes foram mantidos em fogo médio por
aproximadamente 20 minutos. Na elaboracao da geleia
com horteld organica, a horteld foi previamente picada
e adicionada apods a coccdo, quando ja tinha sido obtido
0 ponto. As geleias foram envasadas logo apds a
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coccdo, acondicionadas em vidros previamente
esterilizados e vedados com tampas metdlicas seguido
de inversdo dos recipientes com o produto ainda
guente, para completa esterilizagéo das tampas.

Caracterizacao fisico-quimica

A coloragéo foi medida por reflectancia utilizando-se um
colorimetro da marca MINOLTA, modelo CR 300, com
fonte de luz D 65, com 8 mm de abertura no padrdo C.
I. E (Commission Internacionale de L’Eclaraige). Para
caracterizagdo objetiva da cor usou-se 0 sistema
CIELAB (L*a*b*) (Mcguire, 1992). O teor de sdlidos
solaveis e pH foram determinados segundo AOAC
(2002). A acidez titulavel foi determinada segundo IAL
(2005). A relagdo SS/AT foi determinada por meio do
célculo da razdo entre essas duas variaveis e o teor de
Vitamina C (MG. 1OOg'l de polpa) mediante titulometria
com solugdo de DFI (2.6-dicloro-fenol-indofenol 0.02%)
até coloragdo levemente rosea, de acordo com
Strohecker e Henning (1967).

Adotou-se o delineamento inteiramente casualizado,
onde os tratamentos foram dois tipos de geleias,
compostas por trés repeticbes. Para a andlise
estatistica, utilizou-se o programa computacional
SISVAR 3.01. Realizou-se a ANOVA e adotou-se o
teste de Tukey a 5% de probabilidade para comparagéo
de médias entre as geleias.

Avaliacdo microbiolégica

A caracterizagdo microbiolégica foi fundamentada na
determinacdo do namero de unidades formadoras de
colénias por grama (UFC g'l) de bolores e leveduras,
ndamero mais provavel por grama de amostra (NMP g’l)
de coliformes a 45°C e verificagdo da presenca de
Salmonella spp. Para determinacdo de bolores e
leveduras seguiu-se a metodologia descrita por Downes
e Ito (2001) e a investigacdo de coliformes e Salmonella
spp. seguiram as técnicas descritas por Wallace e
Hammack (2005) e Blodgett (2006), respectivamente.

Avaliagdo sensorial

As amostras A (sem adi¢d@o de horteld) e B (com adicdo
de horteld) das geleias foram submetidas a analise
sensorial no Laboratério de Andlise Sensorial da UFC,
avaliadas por um painel composto de 60 provadores, na
faixa etaria de 18 a 61 anos.

As amostras foram avaliadas quanto a aceitabilidade da
cor, sabor, aroma e impressdo global do produto por
meio da escala hedb6nica de 9 pontos. Foi realizado o
teste de ordenacdo-preferéncia entre as duas amostras.

Além disto, foi avaliada a atitude dos consumidores em
relacdo a compra das geleias, caso a mesma estivesse
a venda, por meio de uma escala de agéo de 5 pontos.
O delineamento utilizado foi em blocos completos
balanceados, usando-se a técnica de apresentacdo
monadica. A analise dos resultados foi feita por analise
de histograma de frequéncia.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Analises fisico-quimicas

Foram observadas diferencas significativas entre as
geleias de laranjas elaboradas a partir de frutos
provenientes de cultivo organico com e sem adi¢do de
horteld, sendo evidenciadas por meio dos valores
obtidas das coordenadas L*, a* e b*. Os valores de L*,
a* e b* foram maiores na geleia de laranja sem adicéo
da horteld, com valores médios de 24.76, 0.93 e 13.37,
respectivamente. Sendo os valores obtidos na geleia
com adi¢do de hortela reflexo da modificagdo da cor
pela adicdo da erva, com tendéncia & cor verde,
representada especialmente pela coordenada a*, de
forma que valores menores de a* indicam maior
presenca da cor verde (Tabela 2).

Tabela 2. L*, a*, b* de geleias de laranja elaboradas por
meio de frutos provenientes de cultivo organico,
Fortaleza-CE, 2012. Médias seguidas de mesma letra
nas colunas nao diferem significativamente pelo teste
de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade.

Geleias L* a* b*
Laranja (A) 28.02a 093a 1337a
LaranjatHortela (B) 21.51b 0.87b 4.44b
Média geral 24.76 0.92 8.91
C.V. (%) 7.29 941 17.87

De acordo com os resultados encontrados, a geleia de
laranja é fonte rica de vitamina C, atingindo em média
201.63 mg. 100 g’1 de polpa, sendo que a geleia de
laranja apresentou maior teor de vitamina C quando
comparada a geleia de laranja+hortelda (Tabela 3).
Valente-Mesquita et al. (2006) ao elaborar e analisar
geleias de laranja, observaram, teores médios de
vitamina C significativamente inferiores aos neste
estudo.

Tabela 3. Sélidos soltveis (° Brix), vitamina C (mg. 100 g™ de polpa), acidez titulavel (% de acido citrico), relacdo SS/AT
e pH de geleias de laranja elaboradas por meio de frutos provenientes de cultivo organico, Fortaleza-CE, 2012. Médias
seguidas de mesma letra nas colunas ndo diferem significativamente pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de

probabilidade.

Caracteristicas Fisico -Quimicas

Geleias SS (°Brix) VitaminaC AT (%) SS/AT pH
Laranja (A) 76.50 b 207.00a 0.50a 155.65b 3.62a
Laranja+Horteld (B) 81.93 a 196.26b 0.51a 159.82a 3.66a
Média geral 79.21 201.63 0.50 157.73 3.64
C.V. (%) 1.15 3.36 7.23 9.57 0.49

31



Oliveira et al (2016)

Houve diferenca significativa nos teores de sdlidos
solaveis, tendo a geleia de laranja+horteld apresentado
maior valor de sdélidos solGveis quando comparado com
a geleia de laranja (Tabela 3). Albuquerque (1997),
afirma que as geleias de laranja apresentam teores de
sélidos sollveis em torno de 65 °Brix, estando este
valor préximo ao do referido trabalho. Nao houve
diferenca significativa na acidez titulavel e pH entre as
geleias produzidas, estando os resultados obtidos
semelhantes aos descritos por Silva et al. (2003). A

geleia de laranja+horteld apresentou maior valor para a
relacdo SS/AT em relagdo a geleia de laranja. A
quantificacdo da relacéo entre o teor de soélidos soluveis
totais e a acidez titulavel esta relacionada com o
balango entre aglcares e acidos presentes na fruta,
sendo importante indicativo do sabor (Kluge et al.,
2002).

Avaliacdo Microbioldgica

A Tabela 4 apresenta os resultados obtidos na
caracterizagdo microbiolégica de geleias de laranja
orgénica com e sem a adicdo de horteld.

Tabela 4. Avaliagcdo microbiolégica de geleias de
laranja elaboradas por meio de frutos provenientes de
cultivo orgéanico, Fortaleza-CE, 2012.

Contagem Geleia de Geleia de Padrao
microbiana laranja (A) laranja + hortela

(B)
Bolores e <10 UFC g™ <10 UFC g™ <10°UFC g™
Leveduras
Coliformes <10 NMP g™ <10 NMP g* <10° NMP g™
a45°C
Salmonella Auséncia Auséncia Auséncia
spp. 25g*

Ao considerarem-se os padrées microbiolégicos para
produtos de frutas observou-se que os resultados
apresentaram-se dentro dos limites estabelecidos na
Resolugdo RDC N° 12 da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (MINISTERIO DA SAUDE, 2001),
que estipula para as gelelas de frutas obedlenC|a aos
seguintes padroes maximo de 10* UFCg para bolores
e leveduras, maximo de 10° NMP g para coliformes a
45 °C e auséncia de Salmonella spp. em 25 g de
amostra. Os resultados sugerem que houve bons
procedimentos no processamento das geleias, como
sanitizagdo adequada das frutas e dos equipamentos
utilizados, além da efetividade dos métodos de
conservacdo empregados e, portanto, 100% das
amostras estdo em conformidade com a legislacdo em
questao.
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Avaliagdo sensorial

Entre as duas diferentes amostras de geléias, a
amostra A obteve uma maior porcentagem nos maiores
pontos (6, 7, 8 e 9) da escala na aceitagdo segundo a
impressdo global do produto correspondendo
respectivamente a 11.67, 26.67, 30 e 15% totalizando
83.33%.

A avaliacdo de aceitabilidade das geleias &
apresentada na Figura 1, relacionando-se a frequéncia
de notas dadas para impressdo global na analise
sensorial para cada ponto da escala hedonica.

40%
R 30%
2
7 20% HA
a
£ | # -
2 ;

o = 0 0K E

1 2 3 4 5 6 7 8 9
Notas de Escala Hedonica

Figura 1. Frequéncia de notas dadas as geleias com
relagdo a impresséo global do produto.

Considerando que o0s maiores pontos da escala
correspondem a gostar do produto, podemos observar
na Figura 2 e 3 que a amostra B obteve uma maior
pontuagcdo na soma das maiores notas de aroma e cor
da geleia o0 equivalente a 6333 e 93.33%
respectivamente. Com relacdo ao sabor, a figura 4
mostra que a amostra A obteve 26.67% na maior nota
da escala contra 16.67% da amostra B, mostrando que
a amostra A foi mais aceita com relagao ao sabor.
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Figura 2. Frequéncia de notas dadas as geleias com
relagcdo a aceitagdo do aroma (2A e 2B).
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Figura 3. Frequéncia de notas dadas as geleias com
relagdo a e cor (3A e 3B).
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Figura 4. Frequéncia de notas dadas as geleias com
relagdo a aceitagdo do sabor (4A e 4B).

A avaliagdo da intencdo de compra por parte dos
provadores esta expressa na Figura 5, que relaciona as
notas dadas na analise sensorial para cada ponto da
escala de acdo da atitude de compra. No teste de
ordenacdo-preferéncia, dos 60 provadores, 38
afirmaram preferir a amostra A e 22 preferiram a
amostra B. Segundo a tabela de teste pareado bilateral,
podemos afirmar que a amostra A foi preferida em
relagdo a amostra B com nivel de 5% de significancia.

40% HA B

30%

20% - : !
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1 2 3 4 s

Notas de Atitude de Compra

Figura 5. Frequéncia de notas dadas as geleias com
relagdo a atitude de compra (5A e 5B).

Respostas (%)
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Como as maiores notas da escala de a¢édo da intencdo
de compra sdo equivalentes a certamente e
provavelmente compraria, podemos observar que a
amostra A obteve uma maior intengdo de compra com
0s maiores pontos correspondendo respectivamente a
28.33 e 31.67%, somando 60%, enquanto a amostra B
obteve a soma igual a 51.67%.

Como o maior ponto da escala ndo obteve valores
maiores que 50%, isso evidéncia que as formulagfes
necessitam de otimizacdo para que este valor seja
elevado. Tais resultados demonstram que a geleia de
laranja orgéanica adicionada ou ndo de horteld organica
podem vir a ser viaveis comercialmente, pois
apresentaram boa aceitabilidade por grupos distintos.

CONCLUSAO

Concluiu-se que os dois produtos apresentaram
qualidades fisico-quimicas, microbiol6gicas e sensoriais
satisfatérias, podendo a geleia de laranja ser uma
alternativa viavel de aproveitamento da laranja, ja que
sdo produtos consumidos pelas mais diferentes classes
sociais, tendo boa aceitacdo junto ao publico
consumidor.
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