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Resumo

A producdo de geleia é uma alternativa de aproveitamento de frutos da cajazeira, frutos
estes que apresentam boas caracteristicas sensoriais e nutricionais para o processamento. O objetivo
da pesquisa foi elaborar e avaliar a estabilidade fisica e quimica de geleias de cajd elaboradas
com diferentes concentfracdes de acuUcar e pectina durante o armazenamento em condigcdes
ambientais. Foi utilizado um planejamento experimental fatorial 22 com 3 pontos centrais. Apds o
processamento as geleias foram armazenadas a temperatura 26 °C e umidade relativa 78% media
de Campina Grande, Paraiba, por um periodo de 150 dias. Apds o processamento e durante o
armazenamento, as geleias foram avaliadas quanto as caracteristicas fisicas e quimicas. Observou-
se aumento nos valores de teor de dgua, sdlidos solUveis totais, acUcares redutores, acucares totais
e ratio e reducdo nos valores de sdlidos totais, acUcares ndo redutores, pH e acidez das geleias
com o armazenamento. Todas as formulacdes apresentaram reducdo nos valores de atividade
de dgua com excecdo dos experimentos formulados com a maior concentracdo de pectina. O
armazenamento ndo influenciou significativamente os valores de atividade de dgua e ratio para
todas as geleias de cajd.

Palavras-chave: Spondia mombim L., processamento, vida-de-prateleira.

Stability of caja jellies during storage at ambient conditions

Abstract

The jelly production is an alternative use of cajazeira fruits, since they have good nutritional and
sensory characteristics for processing. The aim of the research was to develop and evaluate the
physical and chemical stability of caja jellies prepared with different concentrations of sugar and
pectin during storage at ambient conditions. It was used a 2? factorial experimental design with
3 cenfral points. After processing, the jellies were stored at room temperature 26 °C and relative
humidity 78% average of Campina Grande, Paraiba, for a period of 150 days. After processing
and during storage, the jellies were evaluated as the physical and chemical characteristics. There
was an increase in the values of water content, total soluble solids, reducing sugars, total sugars
and ratio, and reduction in total solids, non-reducing sugars, pH and acidity of jellies with storage.
All formulations showed a reduction in the amounts of water activity, with the exception of the
experiments made with the highest concentration of pectin. The stockpiling did not significantly
affect the values of water activity and ratio for all caja jelly.
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Introdugdo

O Brasil € o pais que apresenta a maior
biodiversidade do mundo, o que permite acesso
a inUmeras espécies frutiferas. Muitas delas sdo
praficamente desconhecidas e, por tal motivo,
sGo muito pouco exploradas comercialmente.
As regides Norte e Nordeste do pais abrigam o
maior berco dessa biodiversidade e, dentre uma
infinidade de frutos tropicais 1& encontrados,
destaca-se o caqjd (Spondias mombim L.
(Mattietto et al., 2010). Este é um fruto bastante
apreciado em todo o Brasil,
consumido no Nordeste, na forma in natura, e
em oufras regides do pais na forma de polpa.
Embora exista expectativa de desenvolvimento
e expansdo de seu cultivo, a comercializacdo do
cajd estd restrita a época de safra, enfretanto os
seus frutos sdo bastante pereciveis, o que gera
a necessidade de processamento (Cavalcanti-
Mata et al., 2005).

De acordo com Anfunes (2002), uma
para o aproveitamento
frutos é a industrializacdo,
pois estes podem ser congelados, enlatados,
processados na forma de polpa ou na forma de
sucos e geleias. Correia et al. (2008) relatam que o
processamento industrial de alimentos promove
o prolongamento da sua vida Util, tornando-os
mais afraentes ao paladar. Entretanto, induz
mudancas e interagcdes enfre os constituintes
de alimentos. Assim, o processamento pode ter
um impacto positivo, destruicdo de inibidores
ou formacdo de complexos desejdveis entre
os componentes dos alimentos ou um impacto
negativo, com perda de nutrientes.

A producdo de geleias é uma boa
alternativa para o processamento do fruto da
cajozeira. Esse processo, além de conservar
as caracteristicas sensoricis e nutricionais do
produto por um periodo superior de tempo,
agrega valor ao preco de comercializacdo do
cajd. Segundo recomendacdes técnicas da
Comissdo Nacional de Normas e Padroes para
Alimentos, Resolucdo normativa n° 12/78 (Brasil,
1978), a geleia é um produto obtido pela coccdo
de frutas inteiras ou em pedacos, polpa ou suco
de frutas, com acucar e dgua, concentfrado até
consisténcia gelatinosa (Oliveira et al., 2013).

As geleias convencionais sdo obtfidas

sendo mais

alternativa  vidvel
econdbmico de

utilizando-se pectinasde alto teorde metoxilacdo
que promovem a gelatinizagcdo da mistura
em presenca de alto teor de sdlidos solUveis
provenientes da adicdo de acuUcares. Esse tipo
de conservacdo de dalimentos baseia-se em
técnicas que visam proporcionar aos alimentos
a maior estabilidade microbioldégica possivel,
preservando-os assim por mais tempo durante
a estocagem. Entretanto, deve-se considerar
que armazenamento é um importante fator que
influencia nas caracteristicas fisicas e quimicas
dos produtos processados a base de frutas,
principalmente quando ocorre em periodos
prolongados e em condicdes ambientais, por
isso torna-se importante o estudo da estabilidade
de novos produtos derivados de frutas, como as
geleias de cajd, durante a armazenagem.

Ante o exposto, o presente trabalho teve
por objetivo elaborar e avaliar a estabilidade
fisica e quimica de geleias de cajd elaboradas

de acucar
150 dias em

com diferentes concentracdes
e pectina, armazenadas por
condicdes ambientais de Campina Grande,

Paraiba.

Material e Métodos

O frabalho
no Laboratério  de
Processamento de Produtos Agricolas (LAPPA)
da Unidade Académica de Engenharia Agricola
(UAEA) da Universidade Federal de Campina
Grande (UFCG), na cidade de Campina Grande,
Paraiba.

foi desenvolvido

Armazenamento e

Para realizacdo dos ensaios foram
utilizados frutos maduros de cajd, adquiridos no
mercado local da cidade de Campina Grande,
Paraiba. Osfrutosforamselecionados, lavadosem
dgua corrente, sanitizados em solucdo de dgua
contendo 100 mg.L'de cloro ativo por 20 minutos,
enxaguados em dgua corrente e submetidos
ao despolpamento em despolpadeira de pds
Laboremus®. A polpa obtida foi acondicionada
em sacos de polietieno com capacidade de 1
kg e congelada instantaneamente com uso de
nitrogénio liquido (aproximadamente -196°C) e
estocadas em cdmara fria a temperatura de
-18 + 2°C, até o momento de elaboracdo das
geleias.

Para o processamento das geleias de
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cajd foi utilizado um planejamento fatorial 22
completo com 3 pontos centrais, totalizando
em 7 tratamentos. As concentracdes de acucar
e pectina de alto teor de metoxilacdo foram
utilizadas como varidveis independentes (Tabela
1).

As formulacdes foram  aquecidas

e concenfradas em tacho aberto de aco

inoxidavel até atingir teor de sdlidos solUveis
totais de aproximadamente 65 °Brix. Em seguida
as geleias foram envasilhadas em recipientes
de vidro de tampa metdlica com capacidade
de 200 mL, sendo posteriormente invertidos
por 10 segundos ainda quente. O resfriamento
das geleias foi por aspersdo com dgua fria até
temperatura de aproximadamente 26 °C.

Tabela 1. Niveis das varidveis codificadas e reais para o planejamento experimental das geleias

Variaveis Codificadas

Varidveis Reais

Tratamento X, X, Acgicar (%) Pectina (%)
GCl -1 - S0 05
GC2 +1 - €0 03
GC3 1 +1 50 I
GCa +1 +1 €0 I
GCs 0 0 55 ]

GCé 0 0 55 ]
GC7 0 0 55 !

GC - Geleia de caja

Apds o processamento (tempo zero)
e a cada 30 dias por 150 dias as geleias foram
submetidas as andlises fisicas e quimicas, em
triplicata, quanto ao de teor de dgua, sdélidos
totais, sélidos solUveis totais, pH, acidez total
em acido citrico, de acordo com
da AOAC (2010), acucares
(redutores, ndo redutores e ftotais) segundo
Instituto Adolfo Lutz (2008), ratio (relacdo sélidos
solUveis totais/acidez total tituldvel) e atividade
de dgua por leitura direta em Aqualab da
marca Decagon. Salienta-se que as geleias

tituldvel
metodologias

foram estocadas em local seco e arejado e
em temperatura e umidade relafiva media
ambiente de Campina Grande, Paraiba (26 °C
e 78% respectivamente).

Os resultados foram fratados utilizando-
se o programa computacional Assistat versdo 7,5
beta, através de um delineamento disposto em
esquema fatorial 7 x 6 x 3, sendo 7 formulacdes,
6 periodos de armazenamento e trés repeticoes,
analisado através de andlise de vari@ncia
(ANOVA) com a comparacdo de médias feita
pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.

Resultados e Discussdo

Na Tabela 2 sdo apresentados os valores
referentes ao teor de dgua das geleias de caja
armazenadas durante 150 dias em condicoes
ambientais. Verifica-se segundo o teste de Tukey
que ndo houve variacdo significativa para os

tfratamentos GC1, GC4 e GC5 do tempo zero
aos 120 dias de armazenamento. Com relacdo
as formulacdes (Tabela 1), verifica-se que o
teor de dgua foi afetado significativamente
com a variacdo da concentracdo de acucar
e pectina. Os experimentos formulados com as
maiores concentracdes de acucar e pectina
apresentaram os menores teores de dgua para
a maioria dos periodos de armazenamento, com
excecdo dos periodos de 60 e 90 dias. Segundo
Lopes (2007), a pectina se precipita como um
coldide hidratado formando uma rede de fibrilas
ndo solUveis com capacidade de reter liquido e
aglutinar o acucar sob a forma de um gel. Ainda
o mesmo autor afrma que a rigidez do gel ou
a continuidade e a densidade das suas fibras
depende da concentracdo da pectina. Assim,
uma mistura pobre neste ingrediente formard
uma rede menos densa e, porfanto, um gel mais
fraco com forte tendéncia de liquido.
Verifica-se que os teores de dgua
apresentaram oscilagcdes significativas a 5%
de significGncia ao longo dos 150 dias de
armazenamento. Nota-se que os valores de teor
de dguase elevam ao longo do armazenamento
em todas as formulacdes de geleia de cajd, em
que todas as formulacdes adquiriram mais de
10% de dgua ao final da estocagem. Resultado
semelhante foi constatado por Mota (2006) e
Zambiazi et al. (2006) em estudo da estabilidade

de geleias de amora-preta e morango,
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respectivamente, logo fica claro que o tfempo
de estocagem pode ser um forte conftribuinte
para a quebra da estrutura da geleia, ou seja,
com o prosseguimento do armazenamento, o
conjunto formado por pectina, acucar e dgua
poderd se desarranjar, aumentando assim os
teores de dgua das geleias.

SGo apresentados na Tabela 3 os
valores dos sélidos totais obtidos para geleias de
cajd durante armazenamento em condicdes
ambientais. Observa-se mediante o teste de

Tukey que, para os 30 primeiros e Ultimos dias

de armazenamento, todos os tratamentos ndo
apresentaram diferenca significativa a 5% de
probabilidade. Como os sdlidos totais sGo um
parémetro dependente da quantidade de dgua
do material, sendo inversamente proporcional
ao teor de dgua, constata-se que & medida
que o teor de dgua tendia a aumentar ao longo
do armazenamento o tfeor de sdlidos tendia
a diminuir. Comportamento semelhante foi
relatado por Zambiazi et al. (2006) em estudo da
estabilidade de geleias light de morango.

Tabela 2. Valores médios de teor de dgua (%) das geleias de cajd durante armazenamento a temperatura

ambiente.

Armazenamento (dias)

Tratamentos 0 30 60 90 120 150
GCl 34,0645 33,7200 29,90%F 32,9304  3358%cA 38,5800
GC2 07,45055C  37,.89%A 24025 24,40°C  33,35%cA 34,9904
GC3 30,029C 39,7294 34,64795C  36.879C  343008C 45 5904
GC4 26,185 26,28 253005 28,904 31,3448 33,5004
GCs5 28,6705 31,080°AC  Q4950C  3],809AKC 30,584 36,1204
GCé 31,7000 34300AC 09 7706C 37,8898 37550048 39 89abA
GC7 25,995C  33,1300cA8 D8 5696C 3474008 38 3404 38,06°

GC - Geleia de cajd; DMS para colunas = 6,96; DMS para linha= 6,73; MG= 32,64; CV= 8,65; DMS - Diferenga minima significativa; MG - Média Geral; CV -
Coeficiente de Variagdo. Obs.: Médias seguidas pela mesma letra minUscula na coluna e maitscula na linha ndo diferem estatisticamente pelo teste de

Tukey em nivel de 5% de probabilidade.

Tabela 3. Valores médios de teor de sélidos totais (%) das geleias de cajd durante armazenamento & temperatura

ambiente.

Armazenamento (dias)

Tratamentos 0 30 60 90 120 150
GCl 65,9488 662808 70,109A 67,0704 66,400048 41,4000
GC2 72,550/ 62,116<C 75,980 75,600%  66,65%5C  65,019C
Ge3 69,78%A 60,28 65330M 43,1354 45709048 54,485C
GC4 73,8204 73,7294 747090 71,109A8 68,6694 66,50
GCs 73,8200 68,929C  75050A  48200EC  69,4094C 43 ,880C
GCé 68,3000%  65,68°A5C  7023%A  §21296C  §DA5PEC  40,]195C
Gc7 740100 66B7BEC 71 44obAe  §560C  4],66¢C 61,94¢

GC - Geleia de cajd; DMS para colunas = 6,96; DMS para linha= 6,73; MG= 67,36; CV= 4,19; DMS - Diferenca minima significativa; MG - Média Geral; CV -
Coeficiente de Variagdo. Obs.: Médias seguidas pela mesma letra minUscula na coluna e maitscula na linha ndo diferem estatisticamente pelo teste de

Tukey em nivel de 5% de probabilidade.

Na Tabela 4 sdo apresentados os
valores de atividade de dgua das geleias de
cajd durante armazenamento em condicoes
ambientais. Quanto as diferentes formulagoes,
verifica-se que ndo houve influencia significativa
a 5% entre as formulacdes GC1 e GC2 e entre
as formulacdes GC5, GCé e GC7 durante todo
o periodo de armazenamento, nem tdo pouco
ao longo da estocagem para cada geleia
individualmente. Os valores de atividade de
dgua das geleias deste trabalho foram proximos
aos de Menezes et al. (2009), que estudaram
doces de goiaba.

Apesar de ndo ser significativa
estatisticamente, é notdvel a tendéncia de
reducdo da atividade de d&gua durante o
armazenamento para todos os tratamentos,
com excecdo das formulacdes GC3 e GCH4
formulados com as maiores concentracdes de
pectina, corroborando com Assis et al. (2007)
que ao pesquisarem a estabilidade de geleia
de caju, também reportaram tendéncia ndo
significativa de reducdo nos valores de atfividade
de dgua. O comportamento estatisticamente
estavel do par@metro atividade de dgua nas

geleias de cajd deve-se, principalmente, a
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elevada concenfracdo de acUcar e a ndo
interacdo do produto com o meio ambiente,
com absorcdo de dgua por parte deste, devido
a utilizacdo de embalagens de vidro adequadas
para o acondicionamento de geleias e seu
eficiente sistema de isolamento. O aumento da
atividade de dgua nas formulacdes GC3 e GC4
durante o armazenamento, pode ter ocorrido
devido a quebra da estrutura gelatinosa,
fendbmeno esse que compromete a aceitacdo
do produto, promove reducdo do prazo de
validade e potencializa o desenvolvimento de
microrganismos que podem comprometer a
saude do consumidor.

Mesquita et al. (2003) e Zambiazi et al.
(2006), afirmam que a reducdo do valor de
atividade de dgua é um importante fator para
o controle de microrganismos indesejdveis em
doces e geleias como os bolores e leveduras.
Segundo Godoy (2010), valores de atividade

de dgua inferiores a 0,80 inibem o crescimento
de fungos, logo as geleias de cajd estavam
microbiologicamente seguras, quanto a esse
aspecto.

No que diz respeito a acidez total
em acido citrico (Tabela 5), os resultados
apresentaram variacdo significativa entre as
formulacdes das geleias, tendo a formulacdo
GCl1 superior  4s
demais geleias para todos os periodos de

apresentado  acidez
armazenamento (20,90%). Estes resultados sdo
proximos aos encontrados por Chim (2008), que
reportaram acidez de 0,99% em geleia de amora-
preta. Granada (2005) relatou acidez em geleia
de abacaxi correspondendo a 0,85 e 0,95%,
sendo valores bem préximos ao encontrados nas
geleias de cajd. Lago et al. (2006) recomendam
que, de modo geral, as geleias devam conter
de 0,30 a 0,80% de acidez, logo os tratamentos
GC2, GC3 e GC4 estdo dentro desta faixa.

Tabela 4. Valores médios de atividade de dgua (Aw) das geleias de cajd durante armazenamento a temperatura

ambiente.

Armazenamento (dias)

Tratamentos

0 30 60 90 120 150
GCl 0,7919A 0,75790A 0,748 0,730°%4 0,740 0,737954
GC2 0,764 0,74820~ 0,728 0,730°%4 0,71404 0,721954
GC3 0,764 0,818 0,804 0,805+ 0,793 0,788
GC4 0,621°4 0,716 0,704°4 0,707°4 0,693048 0,695
GC5 0,729 0,707 0,706°* 0,71404 0,688°* 0,686°4
GC6 0,756 0,753 0,752954 0,754¢°04 0,74795A 0,722¢54
GC7 0,745 0,739°A 0,73990A 0,735 0,726+ 0,698°4

GC - Geleia de cajd; DMS para colunas= 0,076; DMS para linha= 0,073 MG= 0,736; CV= 4,173; DMS - Diferenca minima significativa; MG - Média Geral; CV
- Coeficiente de Variagdo. Obs.: Médias seguidas pela mesma letra minUscula na coluna e maitscula na linha ndo diferem estatisticamente pelo teste de

Tukey em nivel de 5% de probabilidade.

Tabela 5. Valores médios da acidez total tituldvel em acido citrico (%) das geleias de cajd durante armazenamento

a temperatura ambiente.

Armazenamento (dias)

Tratamentos 0 30 60 90 120 150
GCl 0,97 0,929 0,90% 0,90% 0,90% 0,90%
GC2 0,614 0,565 0,58 0,609 0,58 0,48
Ge3 0,765 0,71c% 0,70 0,74b<A 0,750 0,73%
GC4 0,719 0,68 0,69 0,714 0,684 0,66
GCs 0,830 0,77° 0,78 0,80° 0,810 0,78
GCé 0,85% 0,750 0,775 0,775 0,76% 0,775
Ge7 0,85% 0,745 0,78 0,795 0,78% 0,788

GC - Geleia de cajd; DMS para colunas = 0,07; DMS para linha= 0,06; MG= 0,75; CV= 3,53; DMS - Diferenca minima significativa; MG - Média Geral; CV -
Coeficiente de Variagdo. Obs.: Médias seguidas pela mesma letra minUscula na coluna e maitscula na linha ndo diferem estatisticamente pelo teste de

Tukey em nivel de 5% de probabilidade.

Verifica-se que ndo houve diferenca
significativa enfre os 30 e 150 dias de
armazenamento para os valores de acidez das
geleias GC1, GC6 e GC7 e entre o tempo zero e
120 dias para as demais formulagdes. Durante os

150 dias de armazenamento as geleias de cajd
apresentaram tendéncia de reducdo do seu
teor de acidez total titulavel, fato esse também
reportado com Mota (2006) e Yuyama ef al.
(2008) para geleias de amora-preta e cubiu,
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respectivamente. Isso pode estar relacionado a
reacoes de degradacdo de dcidos orgdnicos ao
reagirem com pigmentos (Oliveira et al., 2014).

E verificado, na Tabela 6, que
significativa a 5% de
probabilidade nos valores de pH, tanto para

houve variacdo
os diferentes tratamentos quanto para todo o
armazenamento. Nota-se que, para o fempo
inicial, os valores de pH estdo dentro de um
curto intervalo compreendido entre 3,15 a 3,36,
para todas as formulacdes, ou seja, observou-
se pouca variacdo. Na elaboracdo de geleias
de frutas, o pH é uma varidvel dependente que
sofre grande influencia da espécie utilizada. De
maneira mais sucinta a espécie utilizada para
elaboracdo de geleia é um pardmetro crucial.
De uma maneira geral, o pH apresentou
uma tendéncia de queda durante o periodo de
armazenamento o que também foi reportado
por Nachtigall (2004) em estuda da estabilidade
de geleia light de amora-preta, e por Freitas ef
al. (2008), em pesquisa de geleias de gabiroba
armazenadas por 180 dias. De acordo com

Mesquita et al. (2003), a utilizacdo de métodos
combinados, taiscomoreducdo de atividade de
dgua, reducdo do pH, embalagem adequada,
entre outros, sdo mais eficientes no controle do
crescimento microbioldgico.
Verifica-se que 05
(Tabela 7)
estatisticamente

solidos  solUveis

totais apresentaram  oscilacoes
5% de

signific@ncia entre as formulacdes e ao longo

significativas  a

de 150 dias de armazenamento, com variacdo
enfre os valores de 63,00 e 74,03 °Brix. Foi
verificado no final da estocagem um aumento
significativo no teor de sdlidos solUveis totais de
todas as formulacdes, o que pode ser decorrente
da concentracdo dos acucares e/ou reducdo
do teor de dgua das geleias co longo do
armazenamento. Assis et al. (2007) analisarem
o teor de sdlidos solUveis de geleia de caju
armazenada por 120 dias e verificaram aumento
significativo nesses valores no primeiro més de
estocagem. Aslanova et al. (2010) também
verificaram aumento nos sdlidos solUveis totais
em geleias de morango durante 180 dias.

Tabela 6. Valores médios de pH das geleias de cajd durante armazenamento & temperatura ambiente.

Armazenamento (dias)

Tratamentos 0 30 60 90 120 150
GCl 3,15 3,00 3,0759C 3,010 3,09 3,08
GC2 3,300 3,195 3,215 3,200 3,26% 3,265
Ge3 3,36 3,299 3,295 3,265 3,29% 3,299
GC4 3,20 3,065 3,07¢9C 3,065 3,14 3,13
GCs 3,180 3,07¢ 3,065 3,04c90 3,100 3,100
GCé 3,180 3,03 3,09 3,0200 3,110 3,100%¢
Gc7 3,195 3,03 3,049c0 3,055 3,170 3,100

GC - Geleia de cajd; DMS para colunas= 0,02; DMS para linha= 0,02; MG= 3,14; CV= 0,27; DMS - Diferenca minima significativa; MG - Média Geral; CV -
Coeficiente de Variagdo. Obs.: Médias seguidas pela mesma letra minUscula na coluna e maitscula na linha ndo diferem estatisticamente pelo teste de

Tukey em nivel de 5% de probabilidade.

Tabela 7. Valores médios dos sélidos solUveis totais (°Brix) das geleias de cajd durante armazenamento &

temperatura ambiente.

Armazenamento (dias)

Tratamentos 0 30 60 90 120 150
GCl 68,000 69,33 70,00% 72,039 69,40° 69,675
GC2 70,000¢ 72,08¢ 72,33¢8 73,0304 72,07¢8 72,00¢8
GeC3 63,00 63,830 64,009 65,035 66,00 64,335¢
GC4 72,000 74,009 74,000 74,030 73,50% 73,7304
GCs 72,009 73,5004 73,0008 72,53 73,0008 72,575¢
GCé 68,000 68,98 69,00 70,03 69,43 69,00
Gc7 70,005 71,400 71,5004 71,53 71,000 71,000

GC - Geleia de cajd; DMS para colunas= 0,43; DMS para linha= 0,42; MG= 70,36; CV= 0,25; DMS - Diferenca minima significativa; MG - Média Geral; CV -
Coeficiente de Variagdo. Obs.: Médias seguidas pela mesma letra minUscula na coluna e maitscula na linha ndo diferem estatisticamente pelo teste de

Tukey em nivel de 5% de probabilidade.
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A relacdo entre o teor de sdlidos
solUveis totais e acidez total fituldvel (Tabela
8) fornece um indicativo do sabor da geleia e
seu balanco enfre aclcares e dcidos. Para tal
par&@metro houve variagcdo significativa a 5%
de significncia enfre as formulacdes, com
excecdo do ponto central. Nota-se que esses
valores tendem a aumentar & medida que a
concenfracdo de acucar foi aumentada de
acordo com as respectivas formulacdes. Isso j&
era esperado, uma vez que, a medida que se
aumenta o teor de acgucar, eleva-se o teor de
sélidos solUveis totais e, consequentemente, o
rafio. Por ser um produto elaborado a partir da
coccdo de grande concentfracdo de acucar
(mais de 50%), além de polpa e pectina, a geleia
de cajd possui uma acenftuada percentagem de
sélidos solUveis o que contribui para obtencdo
de valores de ratio superiores a 69.

Com relacdo ao armazenamento,
ndo foi constatada variacdo significativa a 5%
de probabilidade nos valores de ratio, com
excecdo da geleia GC2, no entanto observa-

se que todas as formulacdes apresentaram
tendéncia de elevacdo desses valores durante o
armazenamento. Isso ocorre por consequéncia
da concentracdo de sdlidos solUveis totais e
reducdo do par@metro acidez ao longo do
armazenamento. Segundo Jadoski et al. (2011),
quanto maior o valor de ratio mais agraddvel é
o sabor do produto.

Na Tabela ? estdo dispostos os valores de
acucares redutores das geleias de cajd durante
o armazenamento em condicdes ambientais. E
perceptivel que o teste de Tukey ndo identificou
diferenca significativa a 5% de probabilidade
entre as geleias GC2 e GC3 e enfre as demais
geleias no tempo zero. Verifica-se ainda que os
valores de acucares redutores apresentaram
crescimento significativo a partir do trigésimo
dia de estocagem. Barcia et al. (2010) também
verificaram aumento significativo nos teores de
acucares redutores de geleias de jamboldo,
armazenadas durante 60 dias em condicdoes
ambientais.

Tabela 8. Valores médios da relacdo SST/ATT das geleias de cajd durante armazenamento a temperatura

ambiente.

Armazenamento (dias)

Tratamentos

0 30 60 90 120 150
GCl1 69,804 75,44 77,524 79,9804 76,804 77,16
GC2 114,628 128,89® 125,278 121,45 123,918 165,544
GC3 82,57bA 90,4364 90,9264 87,9504 88,36PA 87,820
GC4 101,494 109,304 107,264 103,864 108,114 111,150+
GCb 87,2504 95,0504 93,3754 90,425+ 90,2554 93,4104
GCé6 80,3704 91,7554 89,6204 91,350+ 91,7654 89,7004
GC7 82,8104 96,3754 91,73b<A 90,36+ 90,46°<A 90,73Pc<A

GC - Geleia de cajd; SST - Sélidos soluveis totais; ATT — Acidez total em dcido citrico; DMS para colunas= 26,74; DMS para linha= 25,84; MG= 96,01; CV=11,30.
DMS - Diferenca minima significativa; MG - Média Geral; CV - Coeficiente de Variagdo. Obs.: Médias seguidas pela mesma letra mindscula na coluna e
maiUscula na linha ndo diferem estatisticamente pelo teste de Tukey em nivel de 5% de probabilidade.

Tabela 9. Valores médios de acUcares redutores em glicose (%) das geleias de cajd durante armazenamento &

temperatura ambiente.

Armazenamento (dias)

Tratamentos 0 30 60 90 120 150
GCl 43,040 45,00 49,27 49,65 54,50% 61,440
GC2 37,965 38,44¢¢ 36,58 38,28 47,9208 54,244
GC3 35,950 37,2106 39,5620 42,83 47,27 52,58
GC4 40,88°° 41,38 40,40%° 45,18 53,7008 58,1604
GCs5 40,96 41,83¢ 51,879 51,7990 53,7308 60,82
GCé 42,55 433490 51,125C  50,89%C  5455% 61,65
Ge7 41,645 42,215 50,65% 53,495 56,189 61,33

GC - Geleia de cajd; DMS para colunas= 2,63; DMS para linha= 2,55; MG= 47,67; CV= 2,24; DMS - Diferenca minima significativa; MG - Média Geral; CV -
Coeficiente de Variag@o. Obs.: Médias seguidas pela mesma letra minUscula na coluna e maitscula na linha ndo diferem estatisticamente pelo teste de

Tukey em nivel de 5% de probabilidade.
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Verifica-se que os acUcares ndo
(Tabela 10)

diferentemente dos acgUcares redutores durante

redutores comportaram-se
o periodo de armazenamento. Enquanto os
acuUcares redutores aumentaram, os acucares
ndo redutores diminuiram. Todas as amostras
apresentaram  reducdes  significativas  nos
conteldos de acucares ndo redutores até 120
dias de estocagem, com excecdo da amostra
GCé6, que apresentou queda significativa até
150 dias de armazenagem. Assis et al. (2007)
também verificaram reducdo nos acuUcares
ndo redutores em geleia de caju armazenada
em condi¢cdes ambientais. Segundo os autores,
esse fato pode ser explicado pela inversdo da
sacarose em meio dcido. Yuyama et al. (2008)
relota que a hidrélise da sacarose pode ser
atribuida a reacdes quimicas ocasionadas pela
presenca de dcidos orgdnicos, uma vez que
acucares ndo redutores, como a sacarose, sdo
hidrolisados em meio dcido.

Os valores de acuUcares totais (Tabela

11) das geleios de cajd apresentaram
diferenca significativa a 5% de probabilidade
entre as
O armazenamento,
verificou diferenca estatistica enfre o periodo

formulacdes e também durante

no entanto ndo se
compreendido do tempo zero aos 60 dias de
estocagem para as amostras GC1, GC2, GC3,
GCée GC7.

Verifica-se que o
concenfracdo de acucar
formulacdes proporcionou elevacdo nos teores

aumento  da
utilizado  nas
de acuUcares totais. Foi observado ainda que
ocorreu elevacdo nesses teores em todas as
formulacdes durante o armazenamento, sendo
mais acentuado nas formulacdes dos pontos
centrais (GC5a GC7) e nas amostras elaboradas
com a menor concentracdo de acucar (GCI
e GC3). (2008)
comportamento oposto nos valores de acucares

Yuyama et al. verificaram
totais durante o armazenamento de geleias de
cubiu, com tendéncia d estabilidade para os
Ultimos 60 dias de estocagem.

Tabela 10. Valoresmédios de acUcaresndoredutoresemsacarose (%) das geleias de cajd durante armazenamento

a temperatura ambiente.

Armazenamento (dias)

Tratamentos 0 30 60 90 120 150
GCl 19,378 21,80° 13,4950 ]4,030%C 8,18 10,30°¢0
GC2 33,0104 35,7604 36,4104 30,5994 18,919 20,73%
Ge3 27,994 2938%A 93,5004 15,180 12,9308 14,5600
GC4 24,975%  254500A 31,4004 2597048  17,379C  14,5]05C
GCs 19,8704  99,37¢9A  17,075AC  17,1@A8C  11,]50C  13,695C
GCé 24,1954 2597bcoA 15,978 14,7408 7,18 15,7000
Gc7 27,6094 28,990 15,62 16,1808 13,5798 15,1600%

GC - Geleia de cajd; DMS para colunas= 6,62; DMS para linha= 6,40; MG= 20,23; CV= 13,28. DMS=Diferenca minima significativa; MG=Média Geral; CV=
Coeficiente de Variagdo. Obs.: Médias seguidas pela mesma letra minUscula na coluna e maitscula na linha ndo diferem estatisticamente pelo teste de

Tukey em nivel de 5% de probabilidade.

Tabela 11. Valores médios de acgUcares totais em glicose (%) das geleias de cajd durante armazenamento &

temperatura ambiente.

Armazenamento (dias)

Tratamentos 0 30 60 90 120 150
GCI 63,430 67,950A8 43,47 66,5200 63,11c% 72,089
GC2 72,7108 76,089 74,910 70,4898 67,8308 76,079
Gc3 64,68%0%  68130A  6430caA g glas 60,887 67,9104
GC4 67,1600 68,170A  73,6600A 7251088 71,9994 73 43004
GCs 61,88 653855C  69,8490cA8  69.870A8 65 4700BC 75 030
GCé 68,02005C 70,6798 67,9400BC 66 400EC  42,]]e0C 78,170
Gc7 70,6998 72,73%A8 67,0958 70,5198 70,4608 77,309

GC - Geleia de cajd; DMS para colunas= 6,13; DMS para linha= 5,93; MG= 68,96; CV= 3,61; DMS - Diferenca minima significativa; MG - Média Geral; CV -
Coeficiente de Variagdo. Obs.: Médias seguidas pela mesma letra minUscula na coluna e maitscula na linha ndo diferem estatisticamente pelo teste de

Tukey em nivel de 5% de probabilidade.
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Conclusdo

A maior concenfracdo de acucar

utilizada na elaboracdo das geleias influenciou
significativamente nos valores de teor de dgua,
solidos totais, acUcares totais, sdlidos solUveis
totais e atividade de dgua das geleias de cajd.

A menor concentracdo de acucar e
pectina proporcionou maiores valores de acidez
e menores de pH nas geleias elaboradas.

O armazenamento ndo influenciou

significativamente os valores de atfividade de
dgua e ratio para todas as geleias para todos
os periodos estudados, com excecdo apenas
para a amostra elaborada com a maior
concentfracdo de acucar e menor de pectina
para o ratio.
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