JRrazilian Journal of Development

Estabilidade de geleias de maca e pétalas de rosa durante o
armazenamento

Stability of apple and rose petals jams during storage
DOI:10.34117/bjdv6n3-186

Recebimento dos originais: 30/01/2020
Aceitacdo para publicacdo: 12/03/2020

Carina Oliveira Lourenco
Bacharel em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
Instituicdo: Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Sul de Minas Gerais
(IFSULDEMINAS) - Campus Machado
Endereco: Rodovia Machado Paraguacu, Km 03, Bairro Santo Antonio, Machado-MG,
37.750-000
E-mail: carina_oliveira22@hotmail.com

Maria Clara Nanetti Dias Moreira
Mestre em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
Instituicdo: Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Sul de Minas Gerais
(IFSULDEMINAS) - Campus Machado
Endereco: Rodovia Machado Paraguacu, Km 03, Bairro Santo Ant6nio, Machado-MG,
37.750-000
E-mail: mariaclara_nanetti@hotmail.com

Giovanna Lucena Almeida
Bacharel em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
Instituicdo: Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Sul de Minas Gerais
(IFSULDEMINAS) - Campus Machado
Endereco: Rodovia Machado Paraguacu, Km 03, Bairro Santo Antonio, Machado-MG,
37.750-000
E-mail: giovanna.l.almeida@gmail.com

Aline Manke Nachtigall
Doutora em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
Instituicdo: Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Sul de Minas Gerais
(IFSULDEMINAS) - Campus Machado
Endereco: Rodovia Machado Paraguacu, Km 03, Bairro Santo Antdnio, Machado-MG,
37.750-000
E-mail: aline.manke@ifsuldeminas.edu.br

Brigida Monteiro Vilas Boas
Doutora em Ciéncia dos Alimentos
Instituicdo: Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Sul de Minas Gerais
(IFSULDEMINAS) - Campus Machado

Braz. J. of Develop., Curitiba, v. 6, n. 3,p. 12270-12282 mar.. 2020. ISSN 2525-8761




JRrazilian Journal of Development

Endereco: Rodovia Machado Paraguacu, Km 03, Bairro Santo Antonio, Machado-MG,
37.750-000
E-mail: brigida.monteiro@ifsuldeminas.edu.br

RESUMO

O objetivo deste trabalho foi avaliar a estabilidade de geleias com 85% de macé e 15% de
pétalas de rosa durante o armazenamento a temperatura ambiente. A cada dois meses, as
seguintes andlises foram realizadas: pH, acidez titulavel, solidos sollveis, atividade de agua,
valor L*, angulo hue, diferengca de cor (AE*) e quantificagdo de bolores e leveduras. O
experimento foi conduzido em delineamento em blocos casualizados, com quatro repeticoes e
seis tempos de andlise (0, 2, 4, 6, 8 e 10 meses). As geleias de maca e pétalas de rosa ndo
apresentaram alteracdes no pH, acidez titulavel e sélidos solUveis durante o armazenamento,
porém tiveram reducdo linear na sua atividade de 4gua. Em relacdo a coloragdo, o valor L*
manteve-se constante e houve perda da cor avermelhada. A contagem de bolores e leveduras
atendeu aos padroes estabelecidos pela legislagdo vigente. Conclui-se que as geleias de macé
e pétalas de rosa apresentaram boa estabilidade fisica, quimica e microbioldgica durante os
dez meses de armazenamento a temperatura ambiente.

Palavras-chave: vida de prateleira; cor; microbiologia.
ABSTRACT

The objective of this work was to evaluate the stability of jams with 85% apple and 15% rose
petals during storage at room temperature. Every two months, the following analyzes were
performed: pH, titratable acidity, soluble solids, water activity, L* value, hue angle, color
difference (AE*) and quantification of molds and yeasts. The experiment was conducted in a
randomized block design, with four replications and six analysis times (0, 2, 4, 6, 8 and 10
months). The apple and rose petals jams showed no changes in pH, titratable acidity and
soluble solids during storage, but they did have a linear reduction in their water activity.
Regarding coloring, the L* value remained constant and there was a loss of red color. The
mold and yeast count met the standards established by current legislation. It was concluded
that the apple and rose petals jams showed good physical, chemical and microbiological
stability during the ten months of storage at room temperature.

Keywords: shelf Life; color; microbiology.

1 INTRODUCAO

As geleias podem ser definidas como produtos de frutas elaborados a partir de fruta(s),
inteira(s) ou em parte(s) e o semente(s), obtidos por secagem e ou desidratacdo e ou laminacao
e ou cocgdo e ou fermentado e ou concentragdo e ou congelamento e ou outros processos
tecnologicos considerados seguros para a produgéo de alimentos (BRASIL, 2005). O processo
produtivo das geleias permite a associacdo de sabores para a elaboracéo de geleias mistas a
base de frutas e outras matérias-primas ainda pouco utilizadas (AGUIAR et al., 2016).

As rosas estdo entre as flores mais antigas em cultivo em todo o mundo. Além do uso
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ornamental, elas servem de alimento para animais silvestres, possuem propriedades
fitoterapicas, produzem oOleos e esséncias empregados na perfumaria e cosmética ou sdo
utilizadas na culinaria (BARBIERI; STUMPF, 2005). Entretanto, a sua utilizacdo tem sido
pouco estimulada na gastronomia brasileira, sendo estes alimentos encontrados em culinarias
consideradas exoticas e de custo elevado (SILVA; WIEST; CARVALHO, 2016).

Prata et al. (2017), em seu estudo sobre compostos bioativos e atividade antioxidante
de pétalas de rosas de corte, concluiram que devido aos altos teores de &cido ascorbico,
flavondides amarelos, antocianinas totais, carotendides totais e polifendis extraiveis totais, as
pétalas de rosas podem ser consideradas como excelentes fontes de compostos bioativos, tidas
potencialmente como alimento com propriedades funcionais. Com grande potencial nutritivo,
destacando a acdo antioxidante, o consumo de frutas e flores vem aumentando continuamente
por estar associado a uma dieta saudavel (COSTA; RIBEIRO; BARBOSA, 2014).

Yabar, Chirinos e Campos (2019) revelaram em seu estudos que a maca representa
uma fonte de compostos fendlicos e capacidade antioxidante. A macd é rica em potassio,
calcio, vitaminas A e C, dentre outros nutrientes, sua utilizacdo na elaboracdo de geleias
permite elevar o consumo desta fruta, considerada abundante na regido brasileira, de custo
acessivel e consumida por toda a populagdo (SCOLFORO; SILVA, 2013).

Obter a previsao da vida de prateleira ndo é uma tarefa facil e ndo apresenta resultado
preciso, mas € necessario reunir o maximo de informac6es sobre o alimento a ser conservado,
conhecendo 0 mecanismo e a cinética das principais reacdes de deterioracdo. A vida Util de
um produto é uma informacdo que permite gerenciar melhor a distribuicdo do produto e
informar aos consumidores as condicdes de sua conservacdo (MOURA et al., 2007).

Vaérias pesquisas tem sido realizadas para avaliar a potencialidade de insercdo de flores
em geleias, como geleia de macé verde e a camomila (MENEGOTTO; PALUDO; VIEIRA,
2012); geleias de carambola e hibisco organicas (VICENTE et al., 2014); geleias de pétalas
de rosas 'Baladi' (YOUSSEF; MOUSA, 2012) e geleias de calices de hibisco (CANESIN et
al., 2017) que por sua vez, foram bem aceitas pelos provadores.

Moreira et al. (2019) observaram que a geleia de mag¢d com menor concentragédo de
pétalas (10%) obteve notas menores para o atributo aspecto global em relagéo as geleias com
15%, 20% e 25% de pétalas, que ndo diferiram entre si. Como estas trés concentracbes de
pétalas nas geleias foram mais aceitas pelos consumidores, objetivou-se avaliar a estabilidade
das geleias com 85% de macd e 15% de pétalas de rosa, durante o armazenamento a

temperatura ambiente.

Braz. J. of Develop., Curitiba, v. 6, n. 3,p. 12270-12282 mar.. 2020. ISSN 2525-8761




JRrazilian Journal of Development

2 MATERIAL E METODOS

2.1 ELABORACAO DAS GELEIAS

Para a elaboracdo das geleias foram utilizadas pétalas de rosa 'Carola’ (coloracéo
vermelha) provenientes do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Sul de
Minas Gerais (IFSULDEMINAS) - Campus Machado e magcés da cultivar Gala, adquiridas no
comercio de Machado/MG. Na Cozinha Experimental, as macas foram lavadas em agua
corrente com detergente neutro e sanificadas em solucdo de hipoclorito de sodio a 100 mg.L"
1 por 15 minutos. Logo apds, foram cortadas e submetidas & fervura em agua, por 10 minutos,
numa proporcdo de 1:1 (m/v), em seguida foram trituradas e homogeneizadas no liquidificador
juntamente com as pétalas de rosas inteiras.

As geleias contendo 85% de macd e 15% de pétalas de rosa foram elaboradas usando-
se uma proporc¢édo de 1:1 (m/m) de triturado e acUcar, adi¢do de 3 g de pectina de alto teor de
metoxilacdo e 1 g de &cido citrico. Procedeu-se o cozimento em panela de aco inoxidavel,
usando fogdo industrial, onde misturou-se o triturado com um terco do agucar, apés a ebulicao
adicionou-se mais um terco do aclcar homogeneizado com a pectina, e apds nova ebulicao,
foi colocado o restante do agUcar e o &cido citrico diluido em agua. O ponto final da coccéao
das geleias foi determinado através do teor de sélidos soltveis (minimo 65°Brix), utilizando
um refratbmetro. Logo ap6s foram envasadas a quente em potes de vidro de 35 mL,
previamente esterilizados. Realizou-se a termo-inversdo, por 3 minutos e resfriamento em
agua corrente. Os potes foram identificados e armazenados a temperatura ambiente por 10

meses para a avaliacdo da vida de prateleira.

2.2 ANALISES DAS GELEIAS

As andlises fisicas e quimicas das geleias foram realizadas a cada dois meses, no
Laboratorio de Bromatologia do IFSULDEMINAS - Campus Machado. O pH foi determinado
por potenciometria, utilizando pHmetro da marca Tecnal; a acidez titulavel (% de &cido
citrico) foi realizada por titulagdo com hidréxido de sodio 0,1 mol.L™ e indicador fenolftaleina;
e 0s solidos soltveis (°Brix) obtidos por refratometria, com auxilio de refratdmetro digital
marca Atago com compensagdo automaética de temperatura, 25°C (INSTITUTO ADOLFO
LUTZ, 2008). A atividade de agua foi determinada através da leitura direta em medidor de
atividade de agua marca Aqualab.

O valor L* e angulo hue foram determinados utilizando colorimetro da marca Minolta,
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com iluminante Des, angulo de observagéo de 2° e sistema de cor CIEL*a*b*, onde as geleias
contidas em placa de quartzo (4 cm de didmetro e 1,5 cm de altura) foram analisadas em
duplicata. A diferenga de cor (AE*) foi calculada utilizando a seguinte formula:
AE*=[(AL*)*+(Aa*)>+(Ab*)?]Y2 (MINOLTA, 1998).

A contagem de bolores e leveduras das geleias foi realizada a cada dois meses no
Laboratorio de Microbiologia de Alimentos do IFSULDEMINAS - Campus Machado. Os
bolores e leveduras foram quantificados pelo método de plagueamento em superficie,
utilizando-se meio agar batata dextrose (BDA) acidificado com acido tartarico a 10%. As
placas foram incubadas a 25°C, por 5 dias. Os resultados foram expressos em Unidades
Formadoras de Coldnia (UFC).g de amostra (SILVA et al., 2010).

2.3 ANALISE ESTATISTICA

O experimento foi conduzido em delineamento em blocos casualizados, com 4
blocos, em que os tratamentos foram constituidos por 6 tempos (0, 2, 4, 6, 8 e 10 meses). As
analises estatisticas foram realizadas no programa Sisvar (FERREIRA, 2008), utilizando a
andlise de variancia ANOVA e andlise de regressdo baseadas no teste de F e no coeficiente de

determinagéo.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO
Ao longo dos 10 meses de armazenamento das geleias ndo foram observadas
diferencas significativas nos valores de pH, acidez titulavel e sélidos sollveis (Tabela 1).

Tabela 1. Valores médios de pH, acidez titulavel (%), sdlidos soltveis (°Brix), valor L* e diferenca de cor

(AE*) de geleias de macd e pétalas de rosa armazenadas por 10 meses.

Tempo de Acidez Soélidos Diferenca de
armazenamento pH titulavel soliveis  Valor L* cor AL*
(més) (%) (°Brix)

0 3,22 0,56 71,6 20,13 -

2 3,20 0,54 69,9 20,35 1,74

4 3,44 0,50 70,4 19,95 1,22

6 3,27 0,49 70,5 20,06 1,59

8 3,29 0,49 70,6 20,34 1,27

10 3,47 0,51 71,4 20,29 2,10
Média geral 331 0,51 70,7 20,19 -
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O pH apresentou meédia geral de 3,31 (Tabela 1), valor proximo a faixa ideal para a
formacéo do gel na fabricacéo de geleia, que varia de 3,0 a 3,2 (LOPES, 2007). Ao avaliar as
caracteristicas fisicas e quimicas de geleia light de araticum, Arévalo-Pinedo et al. (2013)
também ndo encontraram diferencas estatisticas no pH das geleias armazenadas por seis meses
a temperatura ambiente.

A acidez titulavel também é um fator a ser controlado, pois interfere na manutencéo da
textura das geleias, devendo estar entre 0,5 e 0,8% para que ndo ocorra a sinérese (LOPES,
2007). A acidez das geleias de macd e pétalas de rosa encontra-se dentro do especificado, com
média de 0,51% (Tabela 1). Comportamento semelhante ao presente estudo foi observado
por Assis et al. (2007) ao avaliarem a estabilidade de geleias de caju, durante 120 dias de
armazenamento, onde constataram pequenas alteracGes nas médias de pH (3,55 a 3,58) e ndo
encontraram alteragdes significativas nos teores de acidez, estando entre 0,77 e 0,79%.

As andlises de pH, acidez titulavel e sdlidos solUveis sdo realizadas em geleias durante
a fabricacdo, como controle de qualidade e para avaliar a estabilidade das mesmas durante o
armazenamento. Segundo Kanwal, Randhawa e Igbal (2017), a acidez de um alimento
representa a estabilidade e o prazo de validade desse produto. O teor de acidez das geleias
deve-se aos acidos organicos presentes naturalmente nas frutas e aos adicionados durante o
preparo das mesmas.

Em relacdo ao teor de soélidos soluveis, as geleias de macd e pétalas de rosa
apresentaram média de 70,74°Brix (Tabela 1). Valores préximos foram encontrados por
Damiani et al. (2012) em geleias mistas de araca e marolo, as quais apresentaram variacGes de
68,40 a 72,18°Brix durante um ano de armazenamento. Ferreira et al. (2010) também
observaram que os teores de sélidos sollveis das geleias de formulacdo mistas de melancia e
tamarindo ndo sofreram grandes variacdes ao longo dos 60 dias de armazenamento, obtendo
médias entre 68,0 a 69,5°Brix.

As geleias em estudo apresentaram uma reducdo linear na atividade de agua ao longo
do armazenamento (Figura 1), de 0,8135 a 0,7898.
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Figura 1. Valores médios da atividade de agua (Aw) de geleias de macé e pétalas de rosa armazenadas por 10

meses.
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Dias et al. (2011) também observaram que a atividade de dgua das geleias de casca
de banana diminuiu em relacdo ao tempo de armazenamento de 120 dias. Geleias de amora-
preta também sofreram reducdo na sua atividade de agua ao longo de 120 dias de
armazenamento em embalagens de vidro e polipropileno (CARNEIRO et al., 2016). Segundo
estes autores, a atividade de agua permite avaliar a suscetibilidade de deterioracdo dos
alimentos, sendo a atividade de 4gua minima para o desenvolvimento de bolores e leveduras
entre 0,80 e 0,85, respectivamente. Desse modo, as geleias estdo sujeitas a esse tipo de
contaminacdo, havendo a necessidade das analises para o controle de bolores e leveduras.

Os valores de atividade de agua encontrados neste trabalho estdo condizentes aos
observados por Kanwal, Randhawa e Igbal (2017) em geleias de goiaba. A atividade de 4gua
fornece informacdes valiosas sobre deterioracdo e estabilidade fisico-quimica dos alimentos.

O valor L* das geleias de maca e pétalas de rosa nao alterou ao longo do
armazenamento (Tabela 1), obtendo média geral de 20,19. Damiani et al. (2012), ao avaliar a
cor das geleias mistas de araca e marolo, também observaram que o valor L* manteve-se
durante o armazenamento de doze meses, com média de 28,47. Ja Dias et al. (2011) detectaram
escurecimento em geleias da casca de banana durante o armazenamento de 165 dias e
atribuiram tal comportamento a oxidacdo de pigmentos presentes (clorofila, caroteno,
compostos fenolicos), gerando cor escura.

Observou-se aumento linear nos valores do angulo hue (h°) das geleias, de 17,03° para

25,95°. durante os 10 meses de armazenamento (Figura 2).
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Figura 2. Valores médios do angulo hue (h°) obtidos nas analises de cor de geleias de macd com pétalas de

rosa armazenadas por 10 meses.
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O angulo hue (tonalidade da cor) da geleia distanciou de (0°) correspondente a
coloracdo vermelha, ou seja, houve uma reducéo da cor avermelhada. O mesmo foi encontrada
por Oliveira et al. (2014) em duas formulagdes de geleia de umbu-caja mantidas por 180 dias,
aos quais atribuiram este comportamento a degradacdo de pigmentos pela acao da temperatura,
transmissao de luz do material, atividade de agua, entre outros.

Na Tabela 1 estdo apresentados os valores médios de AE*, calculados a partir da
diferenca entre os parametros L*, a* e b* das geleias armazenadas por 2, 4, 6, 8 e 10 meses
em comparacao a recém preparada (0 més). Observa-se que as geleias apresentaram valores
entre 1 e 2, com exceg¢do do Ultimo més de armazenamento (décimo), em que sofreram maior
variagdo, com AE* de 2,10. Desse modo, as geleias armazenadas por oito meses ndo
apresentaram variacdes que comprometessem a sua qualidade visual (AE* < 2,0), porém, no
décimo més, ja se denotava diferencas perceptiveis na cor mesmas (AE* > 2,0), pois segundo
Choi, Kim e Lee (2002), AE* > 2 corresponde a diferencas visiveis na percepcao visual de
muitos produtos.

Quanto a estabilidade microbiolégica, verificou-se que a contagem de bolores e
leveduras das geleias de macé e pétalas de rosa apresentou-se menor que 101 UFC.g?, durante
0s 10 meses de armazenamento a temperatura ambiente, estando em conformidade com a RDC
n° 12, de 02 de janeiro de 2001, da ANVISA, que estabelece limite maximo de tolerancia para
bolores e leveduras da ordem de 10* UFC.g (BRASIL, 2001), o que indica que as boas
praticas de manipulacdo e tratamento térmico durante o armazenamento foram eficientes,

consequentemente proporcionando uma maior vida de prateleira ao produto.
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Segundo Damiani et al. (2012), os resultados de bolores e leveduras dentro dos padroes
especificados pela legislacdo sugerem que houve bons procedimentos no processamento da
geleia mista de araca e marolo, como sanificacdo adequada das frutas e dos equipamentos
utilizados, além da efetividade dos métodos de conservacéo, pois esta geleia foi processada
sem qualquer conservante, teve duracdo de 12 meses.

Souza et al. (2018) verificaram que a contagem de bolores e leveduras durante os 90
dias de armazenamento de geleias mistas de umbu e mangaba foi menor que 1,0 x 10> UFC.g"
! também atendendo aos padrdes estabelecidos pela legislagdo brasileira. Geleias de caju
avaliadas por Assis et al. (2007) apresentaram contagem inferior a 10 UFC.g%, durante os 120
dias de armazenamento. O mesmo comportamento microbioldgico foi encontrado em um
maior tempo de armazenamento (6 meses) em geleias tipo convencional e light formuladas
com polpa de araticum, onde todas as geleias permaneceram estaveis microbiologicamente,
com contagem de bolores e leveduras <10 UFC.g™! (AREVALO-PINEDO et al., 2013).

4 CONCLUSOES

Apesar das mudancgas na cor e na atividade de agua, as geleias contendo 85% de maca
15% de pétalas de rosa mantiveram os valores de pH, acidez titulavel, sélidos solUveis e valor
L*, além de apresentaram contagem de bolores e leveduras dentro dos padrdes
microbiologicos estabelecidos pela legislacdo brasileira vigente. Os resultados comprovaram
que a geleia apresentou boa estabilidade fisica, quimica e microbiol6gica durante os dez meses

de armazenamento a temperatura ambiente.
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