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RESUMO: A utilizacdo de mel de abelha para elaboracéo de geleias é uma forma de enriquecimento com o
intuito de agregar valor as mesmas. Objetivou-se desenvolver formulagdes de geleias de cachaca elaboradas
com aclcar e mel de abelha, comparando-as quantos as suas caracteristicas fisico-quimicas e
microbioldgicas. Para a elaboracdo das geleias, as duas formulac6es testadas geleia com mel de abelha e com
acucar. Para a caracterizacdo das amostras foram realizadas analises de pH, acidez titulavel, umidade, s6lidos
sollveis, coliformes a 35°C, coliformes a 45°C, Staphylococcus spp, Salmonella sp/25g e Fungos
filamentosos e leveduras. Os resultados fisico-quimicos mostraram que as geleias apresentam diferencas,
sendo que geleia com mel de abelha apresentou os maiores valores de acidez e umidade. Considerando-se 0s
dados obtidos e comparando com a literatura consultada, as analises microbiol6gicas de ambas as
formulagBes apresentaram valores abaixo do limite estabelecido pela legislacdo, indicando boas condigdes
sanitarias na producéo da geleia.
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INTRODUCAO

Segundo a Resolugdo CNNPA n° 12 (BRASIL, 1978), geleia de fruta é o produto obtido pela
cocgdo, de frutas, inteiras ou em pedagos, polpa ou suco de frutas, com agucar e agua e concentrado até
consisténcia gelatinosa, cuja glicose ou agucar invertido conferem brilho ao produto, sendo tolerada a adicéo
de acidulantes e de pectina para compensar qualquer deficiéncia no contetdo natural de pectina ou de acidez
da fruta

Para a elaboracdo de geleias é essencial quantidade minima de pectina e acido, ou seja, todas as
frutas que possuem esses requisitos podem ser usadas para sua producdo. A geleia de boa qualidade destaca-
se, dentre outros alimentos, por uma vida de prateleira com poucas alteracdes sensoriais ou microbiolégicas,
tem uma boa espalhabilidade e ndo é extremamente rigida. Seu sabor e aroma devem ser conservados como
o0 da prépria fruta e ndo deve ser acucarado (LOPES, 2007).

Aguardente de cana, caninha ou cachaca é uma bebida tipicamente brasileira, produzida em quase
todos os estados da Federacdo, atendendo pelos mais diversos homes, como branguinha, cana, imaculada,
maria branca, zuninga, pinga, dentre outros, podendo ser produzida por pequenos, médios e grandes
produtores (BRASIL, 2005).

Um dos produtos agroindustriais que podem ser gerados pelo agricultor dentro da sua unidade de
producdo é a aguardente de cana-de-acUcar (cachaca). A cachaca é um produto genuinamente brasileiro,
sendo que comecgou a ser produzido primeiramente pelos escravos nas antigas senzalas das fazendas do
Nordeste. Tem origem no caldo de cana, transformado em mosto, que ap6s € destilado, dando origem a
aguardente. A industria de aguardente, quando bem implantada e tecnicamente explorada é considerada uma
das melhores em geragéo de renda (SILVA, 1995).

O mel é constituido por um elevado nimero de substancias (cerca de 181 compostos) (ARRAEZ-
ROMAN et al., 2006), sendo uma mistura complexa de carboidratos, dos quais 0s agucares redutores, frutose
e glucose, sdo os principais constituintes (85- 95%) (WHITE, 1975).

O mel é amplamente utilizado como adocante natural em inimeros pratos e bebidas, além disso,
muitos outros produtos podem ser obtidos a partir do mel, produtos alimenticios como doces, balas, barras de
cereais com mel, vinagre de mel, molho de mostarda ao mel, entre outros (YUCEL; SULTANOGLU, 2013).

Devido ao seu alto teor de aglcar, o mel é usado como conservante de alimentos, sendo também uma
excelente opg¢do nutricional devido aos seus beneficios demonstrados para a saide a nivel do efeito
bactericida, antisséptico, antirreumatico, diurético, digestivo, prevencdo de gripes e constipagdes, etc
(GOMES, 2010).
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O objetivo deste trabalho foi desenvolver formulacBes de geléias de cachaca elaboradas com agucar
e mel de abelha, comparando-as quantos as suas caracteristicas fisico-quimicas e microbiol6gicas.

MATERIAL E METODOS

Para a elaboragdo das geleias os ingredientes das formulagfes (Tabela 1) foram adquiridos no
comercio local da cidade de Pombal, Paraiba. -Estes foram processados e analisados nos laboratorios do
Centro Vocacional Tecnoldgico (CVT) em Pombal.

Na Tabela 1 observam-se as formulacdes de geleias de cachaca, com formulacdo de mel de abelha
Apis mellifera e formulagdo com acucar.

Tabela 1. Formulagdes das geleias de cachagca com mel de abelha e com agUcar.

FORMULACOES
INGREDIENTES Com mel de abelha Com agucar
Agua 67mL 67mL
Acucar cristal - 3309
Gelatina sem sabor 24g 24q
Mel de abelha 330g -
Cachaca 67mL 67mL

Na elaboracdo das geleias seguiu-se misturando a cachaga com om agUcar/mel e deixando descansar
por aproximadamente 20 minutos, em seguida, hidratou-se a gelatina com 67mL de 4gua morna e misturou-
se a aos demais ingredientes sob aquecimento frequente, por 10 minutos, foi realizado entdo a enformagem e
posterior resfriamento e foram encaminhadas para caracterizagao fisico-quimica e microbioldgica.

Para avaliar as caracteristicas e as diferencas entre as geleias de cachaca, realizaram-se, de acordo
com as Normas do Instituto Adolfo Lutz, as determinagdes de: pH, sélidos sollveis, acidez e umidade. Todas
as andlises foram realizadas em triplicata. As amostras foram ainda analisadas quanto aos parametros de
coliformes a 35°C, coliformes a 45°C, Staphylococcus spp, Salmonella sp/25g e Fungos filamentosos e
leveduras, de acordo com metodologia descrita por Silva (2013).

RESULTADOS E DISCUSSAO

As geleias obtidas apresentaram caracteristicas visuais diferentes entre as formulacdes conforme
pode observa-se na Figura 1.

As geleias apresentaram consisténcia firme, porém macia, ao serem manuseadas, coloracao brilhante,
sabor e aroma caracteristicos da cachaca. Como foram elaboradas de forma caseira, com a determinagdo do
ponto final de cozimento estimado, as geléias das diferentes formulacdes ndo apresentaram textura uniforme.

Figura 1. Geleias de cachaca com mel de abelha e com agucar

Formulagdo com mel Formulagdo com aglcar

Fonte: Autor (2017)
As amostras de geleias apresentaram diferencas para todos os pardmetros, como pode ser observado

na Tabela 2, as quais refletem unicamente as caracteristicas presentes no agucar cristal e no mel de abelha,
uma vez que foram utilizadas as mesmas matérias primas e condi¢fes de preparo para 0s tratamentos.
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A Tabela 2 verifica-se os resultados fisico-quimicos obtidos nas andlises realizadas nas formulagdes
de geleia de cachaca, para pH, Acidez titulavel total, umidade e solidos sollveis.

Tabela 2. Médias dos resultados fisico-quimicos obtidos nas analises realizadas nas formulacdes de geleia de
cachaca, para pH, Acidez titulavel total, umidade e sélidos soluveis.

Parametros Formulacéo com mel Formulacdo com aglcar
pH 3,40 4,52
Acidez titulavel total (%) 0,25 0,06
Umidade (%) 31,16 17,55
Sélidos soluveis (°Brix) 11,43 26,3

Observando-se as formulagbes com mel e aglcar (Tabela 2), na comparagdo verificou-se
proximidade entre os valores de pH das geleias que variaram de 3,40 a 4,52, respectivamente, sendo mais
baixo na geleia elaborada com mel de abelha, isso pode ter ocorrido devido os préprios compostos quimicos
da matéria prima.

Para a acidez titulavel foram encontrados valores entre 0,25% formulagcdo com mel e 0,06% com
acucar, Torrezan (1978) recomenda que os valores de acidez estejam entre 0,50%, pois quando a acidez é
muito elevada pode ocorrer rompimento da rede de pectina contribuindo para a sinérese. Apesar dos valores
inferiores obtidos nesse estudo, as geleias desenvolvidas ndo apresentaram alteracGes relacionadas a acidez.

A determinacdo da umidade pela metodologia adotada (secagem em estufa a 105 °C até peso
constante) ndo é adequada a este tipo de produto, devido a caramelizacdo do agucar. Os resultados obtidos
indicam um teor variando de 17,55% a 31,16% de umidade no produto final.

Os resultados de Solidos sollveis (°Brix) para as duas formulagdes apresentaram-se bem inferiores
ao esperado, uma vez que as geleias, em geral, devem apresentar conteldo de solidos sollveis (°Brix) em
torno de 65%, porém, de acordo com legislacdo, em sua resolucdo CNNPA n° 12, de 1978, o minimo
estabelecido de sélidos soluveis totais em geleia é de 62% (BRASIL, 1978), o que ndo ocorre nas geleias
elaboradas, deve-se aumentar a quantidade de agucar e mel na producdo dessas geleias, para elevagdo do
°Brix.

As duas formulagBes de geleias estudadas apresentaram auséncia de contaminacao por coliformes,
Staphylococcus spp, Salmonella sp/25g e fungos filamentosos e leveduras em todas as amostras, onde
podemos concluir que as amostras estdo dentro dos padrdes microbioldgicos de qualidade exigidos pela
Legislacdo vigente (BRASIL, 2001) e que as normas de Boas Préticas de Fabricacdo (BPF) foram seguidas
pelos agricultores de forma satisfatoria, durante o processamento dos produtos.

CONCLUSOES

A composicdo diferenciada dos acucares utilizados na elaboracdo das geleias afetou todos os
parametros fisico-quimicos avaliados.

As geleias de cachaca elaboradas com mel de abelha e com acglcar cristal atenderam aos padrbes
microbiolégicos estabelecidos pelas legislacBes vigentes para geleias.
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