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Este trabalho teve como objetivo determinar a melhor
formulagéo de geleia mista de manga espada e acerola e
verificar o efeito dos tratamentos sobre as caracteristicas
fisico-quimicas e sensoriais do produto. Foram elaboradas
cinco formulagdes, contendo diferentes proporgdes de
caldo de manga (M) (75%, 60%, 50%, 40%, 25%), de acerola
(A) (25%, 40%, 50%, 60%, 75%), pectina (0,1%; 0,125%;
0,2%; 0,3%; 0,6%), acido citrico (0,1%; 0,125%; 0,25%) e
acucar (30%). As geleias obtidas foram submetidas a teste
sensorial pela método de ordenacgado - preferéncia e as
formulagdes de maior preferéncia ao Teste de Analise
Descritiva Quantitativa (ADQ) pelo método perfil de
caracteristicas. A acidez total titulavel, pH, acido ascérbico,
solidos soluveis totais (SST), carotenoides totais, polifenois
(antocianinas, flavonodis, e fendlicos totais) e cor foram
determinadas e os resultados submetidos a analise de
variancia (ANOVA) e ao teste de Tukey ao nivel de 5%. Todas
as geleias foram classificadas como “extra” uma vez que o
teor de SST situou-se entre 63,5 a 64°Brix. As geleias G7
(75%M:25%A), G5 (60%M:40%A) e G3 (50%M:50%A) foram
as mais apreciadas pelos julgadores, destacando-se a
G5 e a G7 por reunirem, de forma satisfatéria, todos os
atributos de qualidade. As geleias mistas apresentaram
teor elevado de acido ascorbico e quantidades significantes
de carotenoides e polifendis. As geleias com maior
propor¢cdo de manga na formulagdo apresentaram as
melhores caracteristicas sensoriais e forte potencial
antioxidante em fungdo do teor de acido ascoérbico,
carotenoides totais e polifendis. Assim, a acerola (com
teores significativos desses fitoquimicos bioativos) pode
ser vista como agente enriquecedor na producao de geleias
mistas com manga.
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1INTRODUCAO

O Brasil € 0 segundo maior produtor mundial de frutas e o Nordeste destaca-se, principalmente, na
producao de manga, uva, banana, goiaba, coco e acerola. Aregido do Vale do Sao Francisco, no nordeste
brasileiro, € considerada como uma das principais areas produtoras e exportadoras do pais. Em 2005, sua
producao de manga atingiu 350 mil toneladas, contribuindo para o desempenho nacional, cuja exportagao
cresceu 12,99% e atingiu US$ 72 milhdes (BASF, 2006). Apesar do Brasil ser um dos maiores exportadores
de manga in natura, a utilizagao da fruta na industrializagéo de produtos ainda € insignificante.

A manga, fruta de grande aceitacao, apresenta percentual energético superior ao da maca e
ao da laranja, além de constituir rica fonte de pro-vitamina A (caroteno), vitamina B2 (riboflavina),
vitamina PP (niacina) e vitamina C (JACOMETTI, MENEGHEL e YAMASHITA, 2003). A variedade
Espada, uma das mais cultivadas na Regido Nordeste, € consumida em larga escala na forma in
natura, cujo sabor e aroma sao bastante apreciados.

A Regiao Nordeste vem se destacando, também, na produgéo de acerola (Malpighia emarginata
DC.) com, aproximadamente, 22.500 toneladas de frutos (BASF, 2006). A acerola apresenta grande
importancia nutricional, sendo conhecida como fonte natural de vitamina C e de compostos antioxidantes,
como carotenoides, antocianinas, flavondis e fendlicos (KUSKOSKI et al., 2005; LIMA et al., 2003; AGOSTINI-
COSTA, ABREU e ROSSETTI, 2003). Também faz parte da composi¢ao da fruta a tiamina, riboflavina,
niacina, proteina e minerais, como sodio, calcio, potassio e, principalmente, ferro (ASSIS et al., 2002).
Tratando-se de fruta altamente perecivel faz-se necessario desenvolver produtos, viaveis economicamente,
de modo a torna-la acessivel para maior nimero de pessoas. Além da forma in natura, a acerola pode ser
consumida como geleia, suco, licor, xarope, sorvete, doce em calda ou pasta. Em fungéo do seu elevado
teor de acido ascorbico, a fruta também pode ser usada na preservacao e no enriquecimento de sucos,
néctares, refrigerantes e geleias (BARNABE e VENTURINI FILHO, 2004; MATSUURA et al., 2004; ARANHA
etal., 2004; MATSUURA e ROLIN, 2002; MELO, LIMAe NASCIMENTO, 1999).

A preocupacéo mundial com a saude tem promovido mudangas nos habitos alimentares da
populacédo, aumentando seu interesse pelo valor nutritivo e compostos bioativos presentes nos alimentos
processados e exigindo das industrias produtos de boa qualidade. Entretanto, ainda nao foi estabelecido
padrao de qualidade para o beneficiamento dessas frutas na agroindustria, visando a producgéo de
sucos, néctares, geleias, sorvetes, chutney, compotas e marmeladas.

A transformacao da fruta em produto industrial permite a sua preservacao por periodo
prolongado, porém espera-se que as propriedades benéficas ao ser humano e as caracteristicas
sensoriais sejam mantidas ao maximo. Nesse sentido, os testes sensoriais que utilizam os érgaos
dos sentidos humanos como “instrumento” de medida, podem ser utilizados no controle de qualidade
do produto. Trata-se de medida multidimensional integrada que apresenta vantagens como, por exemplo,
determinar a aceitacao de produtos por parte dos consumidores (CARDELLO e CARDELLO, 1998).

Este trabalho teve como objetivo determinar a melhor formulagao para geleias mistas a base de
acerola e manga e averiguar os efeitos dos tratamentos sobre suas caracteristicas fisico-quimicas e
sensoriais, tendo em vista seu potencial nutritivo e antioxidante.

2 MATERIAL E METODOS

Foram utilizadas mangas da variedade Espada (Mangifera indica), provenientes de mercado localizado
na cidade de Recife (PE), acerolas (Malpighia emarginata DC.) de acessos cultivados no Banco Ativo de
Germoplasma da Universidade Federal Rural de Pernambuco (UFRPE), instalado na Estagao Experimental
de Cana-de-agucar de Carpina (PE), e pectina tipo 8105, cedida pela Braspectina S.A. Foram desenvolvidas
cinco formulagdes de geleias contendo diferentes proporg¢des de caldo de Manga (25%, 40%, 50%, 60%,
75%), caldo de acerola (75%, 60%, 50%, 40%, 25%), pectina de alto teor de metoxilagao (0,1%; 0,125%;
0,2%; 0,3%; 0,6%), acucar (30%) e acido citrico (0,1%; 0,125%; 0,25%) (Tabela 1). O percentual de
pectina e acido citrico variou de acordo com as proporgdes das frutas, reduzindo-se os valores de pectina
quando a manga predominava. Essas proporgdes foram determinadas em estudo preliminar.
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TABELA 1- FORMULAGOES DE GELEIAS SIMPLES E MISTAS DE MANGA COM ACEROLA

FORMULAGOES PROPORGCOES (%)
Manga Acerola Acgucar Agua Pectina Acido Citrico
GA 0 100 30 0 0,3 0
GM 100 0 30 40 0,125 0,125
G3 50 50 30 30 0,3 0
G4 40 60 30 30 0,2 0,1
G5 60 40 30 40 0,1 0,1
G6 25 75 30 0 0,6 0,25
G7 75 25 30 40 0,125 0,125

As geleias mistas de manga e acerola foram produzidas em bateladas, em recipientes abertos
de acordo com JACKIX (1988). As mangas foram lavadas, descascadas, cortadas, cozidas a 95°C,
com 1/3 de agua por 12 minutos e filtradas em gaze para a obtencéo do caldo clarificado. O caldo
clarificado de acerola foi obtido apés lavagem das frutas, mediante cocgéo a 95°C por 12 minutos e
filtracdo em gaze. O pH e o teor de sdlidos soluveis dos caldos foram determinados de acordo com os
métodos analiticos da AOAC (2002). Os caldos das frutas, misturados nas proporgdes estabelecidas,
foram aquecidos até aproximadamente 95°C. O “mix”, preparado com pectina e agucar, acrescido de
agua a 60°C foi adicionado e a formulagdo mantida sob aquecimento até atingir o ponto de geleificagéo,
com teor de solidos soluveis totais de 63° brix.

A geleia obtida foi imediatamente transferida para potes de vidro de 250 mL, com tampas
metalicas, e resfriada em agua corrente. Apos quinze dias de armazenamento, em temperatura de
22°C a 25°C e auséncia de luminosidade, as geleias foram submetidas a analise sensorial em
cabines individuais, climatizadas, do Laboratério de Analise Sensorial de Alimentos do Departamento
de Ciéncias Domésticas da UFRPE. A equipe constituiu-se de 30 julgadores nao treinados, que
avaliaram, pelo método de ordenacao-preferéncia, o grau de “gostar” relacionado a geleia de cada
formulag&o. Cada julgador recebeu cinco amostras de geleia mista (aproximadamente 15 g cada),
em copos de polietileno de cor branca, com capacidade de 50 mL, codificadas de maneira
casualizada com trés digitos para ordena-las de acordo com sua preferéncia, colocando o nimero
1 (amostra de maior preferéncia), 2 (segunda preferida), etc. de acordo com FERREIRA et al.
(2000).

As geleias de maior preferéncia foram submetidas a Analise Descritiva Quantitativa (ADQ),
contando com a participagao de dez julgadores treinados (STONE e SIDEL, 1993). Esses julgadores
foram selecionados entre alunos, funcionarios e professores do Departamento de Ciéncias Domésticas
mediante teste de sensibilidade aos quatro gostos basicos (acido, amargo, azedo e doce), conforme
a metodologia descrita por PENNA (1980). Os individuos que apresentaram habilidade para reconhecer
0s quatro gostos basicos foram selecionados para a etapa de desenvolvimento de terminologia descritiva
das amostras de geleias.

O levantamento inicial dos termos descritivos para os atributos de aparéncia, sabor e
consisténcia foi realizado utilizando-se o método de rede (Kelly’s repertory grid method) e principios
basicos do método de andlise descritiva quantitativa (STONE e SIDEL, 1993). Geleias de manga com
acerola foram apresentadas aos julgadores para que descrevessem as similaridades e diferencas
existentes entre elas com relagao aos atributos descritos. Apos as avaliagdes individuais, os julgadores
foram reunidos e sob a supervisédo do lider discutiram os termos gerados para a identificagdo das
caracteristicas sensoriais relevantes da geleia. Alguns termos correlatos foram eliminados e os
sindnimos agrupados. Elaborou-se a lista consensual de termos descritivos com a ajuda de materiais
de referéncia como acerolas maduras aquecidas, mangas maduras aquecidas e solugao de acido
citrico para serem utilizados na obtencao de uniformidade entre os julgadores (Quadro 1).

Com os termos escolhidos foi montada a ficha de avaliacdo (QUADRO 2) com escalas nao
estruturadas de 9 cm e intensidade dos atributos variando de 1 (menor intensidade) a 9 (maior
intensidade).
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QUADRO 1-ATRIBUTOS UTILIZADOS NA ANALISE SENSORIAL

DESCRITORES REFERENCIAS

Aparéncia Aspecto superficial das geleias

Brilho Quantidade de luz refletida

Fraco Pouco ou nenhum brilho

Forte Muito brilho

Cor Sensacdo produzida pela estimulagdo da retina pelos raios
luminosos de comprimentos de onda variavel

Clara Cor vermelho-alaranjado

Escura Cor vermelho-amarronzado

Exsudacao Migracdo de liquidos de dentro para fora da geleia

Nenhuma Auséncia de liquido

Muita Presenca de liquido

Sabor Resultado da associacdo dos materiais utilizados para a
elaboracao das geleias

Acerola Sabor de acerola madura processada termicamente com adig&o
de aclcar

Manga Sabor de manga madura processada termicamente com adigéo
de aclcar

Acido Sensacdo causada por &cidos, sentida prindpalmente na
superficie da lingua

Consisténcia/ Menor ou maior facilidade de espalhamento do gel

firmeza

Pouco firme Gelmole

Muito firme Gelfirme

Durante o treinamento, em cabines individuais, os julgadores receberam varias amostras de
geleias de manga com acerola, servidas em copos de polietileno de cor branca codificados com trés
digitos, quadro de descritores e ficha de avaliagdo. Para remover o sabor residual entre as amostras,
utilizou-se agua mineral, em temperatura ambiente e biscoito sem sal. Apos a degustacao de cada
amostra os julgadores assinalaram o ponto na escala que melhor refletia 0 seu julgamento da intensidade
do atributo.

Os resultados de cada julgador para cada atributo foram submetidos a ANOVA e selecionados
10 julgadores que apresentaram bom poder discriminativo (pF < 0,50), boa repetibilidade (pF
> 0,05) e consenso com a equipe.

Para definicdo do perfil sensorial das geleias de manga com acerola, trés amostras foram
testadas (has mesmas condi¢Bes descritas anteriormente pelos julgadores selecionados) utilizando-
se a ficha de avaliacéo descritiva previamente desenvolvida. Adotou-se planejamento experimental de
blocos completos casualizados com apresentacdo monédica das amostras. Os resultados foram
avaliados por ANOVA e Teste de Tukey ao nivel de 5% de significancia, utilizando-se o programa
Statistic for windows 6.1 (FERREIRA et al., 2000).

Com a finalidade de caracterizar as geleias selecionadas e compara-las com as geleias
de manga (100%) e de acerola (100%) foram efetuadas as seguintes determinacdes analiticas:
pH, utilizando potenciémetro com eletrodo de vidro; sélidos sollveis totais (SST) em refratbmetro
de bancada, marca ATAGO, expressos em °Brix; acidez total titulavel (ATT) e acido ascorbico
(AA) de acordo com métodos analiticos da AOAC (2002); antocianinas e flavondéis totais pelo
método espectrofotométrico, proposto por LEES e FRANCIS (1972); carotenoides totais, segundo
método descrito por RODRIGUEZ-AMAYA (1999); fendélicos totais de acordo com a metodologia
proposta por TSIMIDOU, PAPADOPOULOS e BOSKOU (1992), usando Folin-ciocalteau e catequina
como padrdo. Para a determinagéo objetiva da cor, usou-se colorimetro da marca Minolta, operado
em sistema CIE (L*a*b*), sendo L* a luminosidade, a* a intensidade da cor vermelha e b* a
intensidade da cor amarela (McGUIRE, 1992).

amostra

repeticdo
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QUADRO 2 - ESCALA DE AVALIACAO DOS ATRIBUTOS UTILIZADOS
NA ANALISE SENSORIAL

Atributos Escala
Brilho
Fraco Forte

Cor

Clara Escura
Exsudacéo

Nenhuma Muita
Sabor/acerola

Fraco Forte
Sabor/manga

Fraco Forte
Sabor/acido

Fraco Forte
Consisténcialfirmeza

Pouco firme Muito firme

As somas das ordens de cada amostra resultante do teste de preferéncia foram calculadas e
submetidas ao teste de Friedman, utilizando-se os dados da tabela de Newell e MacFarlane. Os
dados da ADQ e das caracteristicas fisico-quimicas, obtidos a partir do delineamento experimental
com blocos completos casualizados e trés repeticées foram submetidos a andlise de variancia (ANOVA)
e classificagdo pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade utilizando-se o programa Statistic
for windows 6.1.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Para a extracdo do caldo clarificado de manga foi necessaria diluicdo com 30% de agua,
devido a sua consisténcia pastosa em relagdo a acerola. Frutas firmes requerem adi¢&o de 4gua para
extracdo do caldo, porém grandes quantidades devem ser evitadas porque a diluicdo excessiva da
pectina exigird longas horas de coccao, o que vai reduzir a sua for¢ga (JACKIX, 1988). De acordo com
o teste de identificacdo da presenca de pectina na fruta (DUTRA, 2000), a acerola apresentou nivel
baixo e a manga enquadrou-se no nivel médio. Concentra¢des variadas de 4cido citrico foram adicionadas
as misturas de modo a ajustar o pH das formulacgdes.

As geleias mistas G3, G5 e G7 obtiveram as menores somas totais, representando maior preferéncia
de acordo com a Tabela de Newell e MacFarlane (FERREIRA et al., 2000), mas néo diferiram significativamente
entre si (Tabela 2). Contudo, a G3 foi estatisticamente semelhante a G4 que nao diferiu de forma significativa
da G6 (a menos preferida). Pode-se, portanto, inferir que as geleias com maior propor¢éo de manga foram
as mais aceitas. MELO, LIMA E NASCIMENTO (1999) utilizando acerola na elaboracgo de geleias mistas
com pitanga, observaram que as formulacdes contendo menor proporcéo de acerola apresentaram as
melhores caracteristicas sensoriais. Sendo assim, decidiu-se determinar o perfil das caracteristicas sensoriais
e fisico-quimicas dessas trés geleias.

TABELA 2 - RESULTADO DO TESTE DE ORDENACAO QUANTO A PREFERENCIA DE GELEIA
MISTA DE MANGA COMACEROLA OBTIDA A PARTIR DE DIFERENTES FORMULACOES

GELEIAS MISTAS Total
G3 82°rc
G4 115%
G5 59°
G6 142%
G7 57¢

Totais seguidos pela mesma letra ndo diferem significativamente entre si ao nivel de 5% de probabilidade pelo teste de
Friedman. Namero de julgadores = 30.

O perfil de caracteristicas das geleias que atingiram o indice de preferéncia mais elevado (G3, G5
e G7) encontra-se na Figura 1. O atributo sabor acerola da G3 alcancou maior médiaqueodaG5e G7 e
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a analise estatistica dos dados revelou diferenca significativa entre as trés formula¢cfes. O sabor manga
mostrou-se mais perceptivel na G5 e G7, as quais ndo diferiram estatisticamente entre si.

A G3 apresentou sabor mais acido, consisténcia mais firme e menor brilho, diferindo
estatisticamente da G5 e G7, as quais foram semelhantes entre si. Esse resultado corrobora o do
teste de preferéncia e permite inferir que as geleias com maior percentual de manga em sua formulacéo
relinem as melhores caracteristicas sensoriais.

FIGURA 1- PERFIL SENSORIAL DAS GELEIAS MISTAS DE MANGA E ACEROLA

Brilho TGl
6 --m-G5
Consisténcia/ — 4 G7
; »Cor
Firmeza
Sabor/ Acido Exsudacio

Sabor/ Manga Sabor/ Acerola

Atributos: brilho, cor, exsudacao, sabor/acerola, sabor/manga, sabor/acido e consisténcia/firmeza. G3: 50% manga e
50% acerola; G5: 60% manga e 40% acerola; G7: 75% manga e 25% acerola.

As caracteristicas fisico-quimicas das polpas de acerola e de manga, antes do processamento,
bem como das geleias simples e mista de manga e acerola encontram-se na Tabela 3. Frente ao teor de
SST (63,5 a 64° Brix), todas as geleias podem ser classificadas como “extra” de acordo com a Resolucéo
CNNPAN° 12/78 (BRASIL, 1978). O pH das geleias simples e mista manteve-se entre 4,0 e 3,4, valores
semelhantes aos encontrados por KANSCI, KOUBALA e LAPE (2003) em geleia de manga e por MACIEL
et al. (1999) em geleia de acerola. Porém, é mais elevado do que o determinado por MELO, LINA E
NASCIMENTO, (1999) em geleias mistas de acerola e pitanga. O pH da geleia de manga foi estatisticamente
semelhante ao da polpa antes do processamento e significativamente mais elevado do que o da polpa de
acerola, da geleia de acerola (100%) e das geleias mistas (G3, G5 e G7).

A acidez total titulavel (ATT) das geleias simples e mistas variou entre 0,7% e 2,9%, porém
enquadrou-se na faixa de acidez determinada para diferentes geleias de frutas (MELO, LIMA e
NASCIMENTO, 1999; MACIEL et al., 1999; MOTA, 2006). Essas varia¢cdes podem ser atribuidas as
diferencas de acidez das frutas utilizadas e suas propor¢des nas formulacdes. A geleia de acerola
(100%), cuja fruta apresenta acidez mais elevada do que a manga revelou maior valor de ATT.

A geleia mista G3 (50% de acerola) ndo apresentou diferenca significativa (p<0,05) para o teor
de AA quando comparada com a geleia de acerola (100%). Entretanto, mostrou-se significativamente
mais elevado do que nas duas outras formulacdes (G5 e G7) e estatisticamente inferior ao da polpa da
fruta. Ao comparar o teor de AA inicial (na polpa das frutas antes do processamento) verifica-se que
nas geleias de acerola (100%) e de manga (100%) houve retencéo de 67% e 69%, respectivamente.
Esses percentuais foram inferiores ao relatado por SILVA, LOPOS e VALENTE-MESQUITA (2006) ao
avaliarem a estabilidade do acido ascorbico em geleia de laranja (aproximadamente, 75%). Constata-
se, portanto, que embora tenha ocorrido reducao no teor de AA em funcado do processamento, as
geleias mistas ainda apresentam elevado teor desse constituinte. Considerando que a recomendacao
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diaria de vitamina C para adultos e criancas é de respectivamente 100 mg/dia e 50 mg/dia (FNBNAS,
2000), a geleia mista de manga e acerola pode ser considerada boa fonte dessa vitamina.

TABELA 3 - CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS DAS POLPAS, DAS GELEIAS SIMPLES E
MISTAS DE MANGA EACEROLA

DETERMINAQDES PA PM GA GM G3 G5 G7
pH 3,00 0,1 3,8°+0,1 3,4°+0,6 4,0°+0,1 3,4°+0,0 3,5°+0,0 3,4°+00
SST b c a a a 2 2
¢ Brix) 6,8" 0,7 17,1°£ 0,9 64,0° 0,0 63,5° +0,0 63,5°+0,5 64,0° 10,0 64,0° +0,0
ATT
(g de &dido mdico 1,4* £01 0,8°+ 0,2 2,92 10,1 07°+03 1,3°+0,1 0,9°+0,0 1,2°+00
ou citrico/ 100g)
AA 1.969° +24 8,1 262°+ 35,2 1317°1186,8 180°+29,5  1.387°191,6 768°191,2 659° +158,2
(mg/100 g)
CAROTENOIDES
TOTAIS o a d b o o o
8,2°+09 16,8° +0,5 1,21°+0,0 12,7°+2,8 5,35"10,1 5,65+0,2 4,45°+0,4

(ug de equivalente
em f-caraeno/g)

ANTOCIANINAS

(mg/ 100 g) 4,6%1,0 - 1,9°40,1 - 23°+0,3 1,940,8 1,4°40,4
FLAVONOIS
TOTAIS
(mg de 6,6°+0,6 3,6%0,0 10,4°+0,9 5,440,2 93°+0,5 9,6+1,8 7,97+ 1,3
quercetina/100 g)
FENOLICOS
TOTAS 1450424013 5364227  2.382°+140,6  86,48'+153 1375°#59,8  1.046°+126,7  1.111°:139,4
(mg de catequina/
100g)
MNOSID ADE - .
W Of 32,0°+0,6 50,8%14,0 29,4°+22 39,7420  30,8°+10,2 29,3+3,0 31,0425
COR-a 12,6*+0,5 0,24°+4.6 17,6+2,8 6,3%+1,3 86°+0,6 6,9+0,5 5,240,7
COR-b 14,0°40,5 27,2437 13,6°+1,7 20,9%2,5 16,2°452 12,942,1 14,5°+3,6

Médias seguidas pela mesma letra na linha nédo diferem entre si pelo teste de Tukey (p < 0,05). SST = sélidos soluveis
totais; ATT = acidez total titulavel; AA = acido ascérbico; PA = polpa de acerola; PM = polpa de manga; GA = geleia de
acerola (100%); GM = geleia de manga (100%);G3 = geleia mista (50% manga e 50% acerola); G5 = geleia mista (60%
manga e 40% acerola); G7 = geleia mista (75% manga e 25% acerola).

A polpa de manga apresentou teor de carotenoides duas vezes maior do que a polpa de
acerola, consequentemente as geleias de manga (100%) e as mistas exibiram maior teor desse
fitoquimico do que a de acerola (100%). Ao comparar o teor de carotenoides totais da polpa de manga
com a da geleia contendo 100% da fruta, evidencia-se retengéo do pigmento da ordem de 75,7%.
Apesar do aumento na concentragéo de polpa de manga nas geleias G5 e G7, houve diminuigdo no
teor de carotenoides em todas as geleias devido ao tratamento térmico, resultando em valores bem
préximos que nao apresentaram diferencga significativa. GODOY e RODRIGUEZ-AMAYA (1987) e
MERCADANTE e RODRIGUEZ-AMAYA (1998) observaram mudancgas e/ou transformacdes entre
derivados de carotenoides, ou em diferentes carotenoides apds processamento e tratamento térmico
de mangas em fatias ou puré. A presencga de acidos organicos, principalmente acido ascérbico na
polpa de acerola, pode ter contribuido para a prote¢ao dos carotenoides na G3. Portanto, as geleias
mistas além de fornecerem acido ascérbico em elevadas quantidades veiculam consideravel teor de
carotenoides totais, fitoquimicos com reconhecida agao antioxidante.
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A cor vermelha da acerola decorre da presenca de antocianinas, portanto esse pigmento foi
detectado apenas nas geleias que continham essa fruta em sua composicao e aquelas elaboradas
com maiores propor¢des de acerola, consequentemente apresentaram maior teor desse fitoquimico.
Ao comparar o teor de antocianinas da polpa de acerola com o das geleias, verificou-se redugao desse
pigmento, cujo percentual de retencao foi de 41,53%; 51,42%; 40,87% e 31,20% para a geleia de
acerola (100%) e as geleias mistas G3, G5 e G7, respectivamente. Varios fatores podem ter contribuido
para a degradagao desse pigmento, a exemplo da presenga de oxigénio, de acido ascérbico, de
hidroximetilfurfural, bem como o aquecimento utilizado no processo (BOBBIO e BOBBIO, 2003). Outros
autores (GARCIA-VIGUERA et al., 1998; MOTA, 2006; PLESSI, BERTERLLI e ALBASINI, 2007) relatam,
também, reducgéo nos teores de antocianinas em geleias de frutas.

A polpa de manga apresenta valores de flavonais e fendlicos totais bem abaixo da polpa de
acerola. Ao comparar o teor desses compostos nas polpas com as geleias (100%) das respectivas
frutas, evidencia-se aumento significativo desse constituinte na geleia de acerola, diferentemente do
que ocorreu com geleia de manga. Resultados semelhantes foram encontrados por PLESSI, BERTERLLI
e ALBASINI (2007) e ZAFRILLA, FERRERAS e TOMAS-BARBERAN (2001) em geleias de frutas do
género Rubus e Ribes e por OBOH (2005) em folhosos. Esse aumento se deve ao aquecimento que,
provavelmente, facilita a extragéo do fitoquimico, além de promover a quebra de taninos presentes nos
vegetais em fendis simples. Por outro lado, HAKKINEN et al. (2000) observaram que os flavonois
presentes no morango sofreram pequenas alteragdes apds o processamento de geleias e ressaltaram
que provavelmente a adicao de agucar tenha protegido esses compostos durante a cocgao. Resultados
semelhantes foram encontrados por GARCIA-VIGUERA et al. (1993) no processamento de geleias de
citros. Frente a diversidade quimica desses fitoquimicos, acredita-se que os mesmos apresentam
sensibilidade diferenciada quando expostos as condigdes de processamento.

Segundo PRATI, MORETTI e CARDELLO (2005), na determinagao objetiva da cor dos produtos,
o valor L expressa a luminosidade ou claridade da amostra e pode variar de 0 a 100. Assim sendo,
quanto mais préximo ou mais distante de 100, mais clara ou mais escura sera a amostra. Por sua vez,
valores positivos de a mais elevados indicam tendéncia a coloragéo vermelha e os negativos coloragéo
verde, enquanto que os valores positivos de b expressam maior intensidade de amarelo e os negativos
maior intensidade de azul.

As geleias simples e mistas nao diferiram estatisticamente quanto aos valoresdeL,aeb, mas o
de L (em torno de 30) demonstra que a cor apresenta tonalidade escura. O valor de a, entre 5,17 a 8,63,
indica a presencga reduzida da colora¢ao vermelha e o de b, entre 12,87 e 16,21, revela a leve presenca da
coramarela. A cor da polpa de manga sobressaiu-se em todas as geleias mistas, independente da proporgao
em que estava presente. Essa caracteristica torna-se interessante uma vez que os resultados da analise
sensorial mostraram a preferéncia pelas geleias com maiores concentragdes de manga.

4 CONCLUSAO

As geleias G7 (75% manga e 25% acerola) e a G5 (60% manga e 40% acerola) foram as mais
apreciadas pelos julgadores, demonstrando que a manga em maior propor¢ao na formulagao confere
melhores caracteristicas sensoriais. Essas geleias em fungdo dos teores de acido ascérbico,
carotenoides totais e de polifendis (fendlicos, antocianinas e flavonais totais) podem ser consideradas
promissoras por apresentarem forte potencial antioxidante. Assim, a polpa de acerola com teores
significativos desses fitoquimicos bioativos pode ser vista como importante agente enriquecedor na
producéao de geleias mistas com manga.

ABSTRACT

SENSORY AND PHYSICO-CHEMICAL CHARACTERIZATIONS OF MIXED MANGO AND ACEROLA JAM
This work has as objective to determine the best formulation of mixed mango and acerola jam and to verify the
effects of processing on the physico-chemical and sensory properties of the product. Five formulations containing
different concentrations of mango juice were formulated (M) (75%, 60%, 50%, 40%, 25%), acerola (A) (25%, 40%,
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50%, 60%, 75%), pectin (0.1%; 0.125%; 0.2%; 0.3%; 0.6%), citric acid (0.1%; 0.125%; 0.25%) and sugar (30%).
The obtained jams were submitted to a sensory test by the method of preference by ranking and those more
acceptable were analyzed by Descriptive Quality Analysis. Total titratable acidity (TTA), pH, Ascorbic acid (AA), Total
soluble solids (TSS), Anthocyanins, Flavonoids, Total Carotenoids Phenolics and Color were carried out and the
results were analyzed by ANOVA and Tukey test at 5%. All the jams were classified as “extra”, with TSS between
63.5 to 64 °Brix. The jam, J7 (75%M:25%A) was the most acceptable by the judges followed by J5 (60%M:40%A)
and J3 (50%M:50%A). Mixed jams showed high levels of ascorbic acid and significant values of carotenoids and
poliphenols. Jams with greater concentration of mango were more accepted by the judges and showed a
promissory antioxidant function based on the levels of ascorbic acid, total carotenoids and polyphenols. Therefore,
acerola, (with significant levels of bioactive phytochemical compounds) can be seen as an enriched agent in the
production of mango mixed fruit jam.

KEY-WORDS: MIXED JAM; MANGO; ACEROLA; SENSORY ANALYSIS; ASCORBIC ACID;
PHYTOCHEMICALS.
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