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Composicdo quimica, aspectos microbioldgicos e nutricionais de geléias de
carambola e de hibisco organicas

Chemical composition, microbiological and nutritional aspects of organic star fruit
and hibiscus jam
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Resumo: O objetivo deste trabalho foi avaliar a composicdo quimica, a informagdo nutricional e a qualidade
microbioldgica de geléias de carambola e de flores de hibisco organicas produzidas por agricultores familiares. Foram
analisados os teores de umidade, proteinas, lipideos, cinzas, fibras, fibras, carboidratos totais, valor calérico, além do
pH, acidez total e dos sélidos soltveis (°Brix) das geléias estudadas. Também se determinou a informacéao nutricional e
a contagem de bolores e leveduras dos produtos estudados. De forma geral, as geléias apresentaram valor calérico
proveniente do teor de carboidratos e de proteinas.De acordo com a legislagdo, a geléia de carambola foi classificada
como “fonte de fibra” e a de hibisco como alimento com “alto teor” deste nutriente.O consumo uma por¢éo (20 g) da
geléia de carambola foi suficiente para fornecer 2,73%, 4,5% e 9,4% do valor diario recomendado (VDR) de calorias,
carboidratos e fibras, respectivamente para uma dieta de 2000 Kcal. J& o consumo da mesma porcdo de geléia de
hibisco forneceu 1,27% do VDR para calorias, 2,1% do VDR para carboidratos e 12,6% do VDR para fibras. As geléias
encontravam-se dentro dos padr6es de qualidade sanitaria exigido pela Legislacéao.
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Abstract: The aim of this study was to determine the proximate composition, nutritional facts and microbiological
quality in processed jams of star fruit and Hibiscus from organic family farmers. It were evaluated the contents of
moisture, proteins, lipids, ashes, total carbohydrates, caloric value, pH, total acidity and soluble solids in studied jams. It
were also evaluated the nutritional facts and the quantification of yeasts and molds of studied products. Generally, the
jams showed a higher caloric values related to carbohydrate and protein contents. According to legislation, the jams of
star fruit and Hibiscus were classified as “source” fibers and as a “high source” of fibers, respectively. A edible portion
(20 g) of star fruit Jam provided 2.73%, 4.5% and 9.4% of recommended daily intake of caloric, carbohydrates and
fibers content, respectively, for a 2,000 Kcal diet. While for hibiscus, it was observed 1.27%, 2.1% and 12.6% of
recommended daily intake for caloric, carbohydrate and fiber values, respectively. The sanitary quality of jams was in
accordance to ANVISA.

Keywords: Family farming, Processing, Labeling, Quality.

*autor para correspondéncia

Recebido para publicagdo em 29/05/2014; aprovado em 02/09/2014

! Bacharel em Quimica Industrial de alimentos, M.Sc., Doutorando do Programa de Pés-Graducdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos —
PPGCTA do Departamento de Tecnologia de Alimentos — UFRRJ.. Email: juarezvd@gmail.com.

2 Nutricionista, M.Sc., Doutoranda do Programa de P6s-Gradugio em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos —-PPGCTA do Departamento de
Tecnologia de Alimentos — UFRRJ.. Email: kamila.nascimento@yahoo.com.br

® Médica Veterinaria, D.Sc., Prof Adjunta | do Departamento de Tecnologia de Alimentos — UFRRJ.. Email: tatysal@gmail.com

* Engenheira de Alimentos, D.Sc., Prof Adjunta | do Departamento de Tecnologia de Alimentos — UFRRJ. Email: mbarbosa@ufrrj.br

® Engenheiro Quimico, M.Sc., Prof. Assistente | do Departamento de Tecnologia de Alimentos — UFRRJ. Email: lucena@ufrrj.br

Revista Verde (Pombal - PB - Brasil), v 9, n. 3, p. 137 - 143, jul-set, 2014




Juarez Vicente, et al

INTRODUCAO

Na agricultura familiar, a sustentabilidade esta
intrinsecamente presente nos processos de transformacéao
dos meios de producdo, da mudanca nos sistemas
produtivos, do manejo do agroecossistema, das politicas
publicas, da participacdo dos atores envolvidos desde o
agricultor até o consumidor e das entidades
organizacionais representativas e comprometidas com o
crescimento e o desenvolvimento deste setor(REICHERT
etal., 2011).

Nos Ultimos anos, o0 aumento da geragdo de renda
da agricultura familiar esta diretamente relacionado com a
producdo e comercializacdo de alimentos orgénicos. O
crescimento do mercado de produtos orgénicos verificado
nesse periodo estd alicercado na maior conscientizacdo
dos consumidores, que demandam alimentos saudaveis e
seguros,isentos de residuos quimicos e microbioldgicos
(MELO et al., 2009). Além disso, a sociedade vem se
preocupando com os danos causados ao ambiente pelo uso
abusivo de agrotoxicos durante a producdo de alimentos
(MELO et al., 2012).

Uma das estratégias que podem auxiliar para a
sustentabilidade é a elaboracdo de produtos organicos
processados, que tem contribuido na agregacdo de valor
ao produto, aumentando sua competitividade e gerando
renda a pequenos produtores familiares (MELO et al.,
2012). Neste contexto, a producdo de geléia de frutas,
além de gerar um produto de boa aceitagdo e de alto valor
agregado, apresenta-se como uma alternativa para utilizar
frutas fora dos padrdes de qualidade para consumo in
natura, contribuindo assim para minimizar as perdas pos-
colheita (FERREIRA et al., 2011).

Dentre as culturas exoéticas produzidas pelos
agricultores familiares, que apresentam grande potencial,
destaca-se a carambola (Averrhoa carambola L.), que é
uma fruta tropical bastante popular e consumida in natura
ou na forma de suco. O fruto maduro é
doce,suculento,apresenta coloragdo amarelo-ouro, pouco
calérico, boa fonte de potassio rico em vitaminas (A, C e
do complexo B) e considerado ainda como um
estimulador de apetite (BASTOS, 2004; BICAS et al.,
2011).

Além disso, ao ser fatiada axialmente, a fruta
apresenta um formato de estrela, o que a torna bastante
apreciada na elaboracdo de diversos tipos de saladas e
outros pratos da alta gastronomia. E também muito
utilizada na elaboragdo de doces, como geléias e compotas
(BATH et al., 2011).

Outra cultura de interesse para a agricultura
familiar é a do hibisco (Hibiscus sabdariffa L.), planta que
pertence a classe das Dicotyledonae, familia das
Malvéaceas e género Hibiscus. Nativo do continente
africano encontra-se amplamente distribuido nas regides
tropicais e subtropicais do globo terrestre. A parte mais
importante do hibisco é o célice, a partir do qual podem
ser elaborados vérios tipos de alimentos e bebidas
(Nachtigall &Zambiazi, 2006). Segundo Mohd-Esa et al.

(2010) e Ramos et al. (2011) muitas aplicacGes medicinais
da planta tem sido relatadas em todo o Mundo, como
combate a hipertensdo, reducdo dos niveis de colesterol,
prevencdo de cancer (leucemia). E utilizada como
diurético, para tratamento de desordens gastrointestinais e
infeccBes hepaticas. Adicionalmente, alguns estudos
recentes tém relatado a presenca de propriedades
interessantes como a atividade antioxidante e
antimicrobiana desta planta (MOHD-ESA et al., 2010;
RAMOSet al., 2011).

Apesar do potencial de utiliza¢do da carambola e
do hibisco orgénicos no processamento, a caracterizagcdo
quimica, a qualidade microbiolégica e informagdo
nutricional de seus produtos processados ainda sao
incipientes na Literatura.

Desta forma, os objetivos deste trabalho foram
avaliar os parametros quimicos, microbiolégicos e
nutricionais de geléias de carambola e de hibisco
organicas, produzidas por agricultores familiares de
fluminenses.

MATERIAL E METODOS

As carambolas e as flores de hibisco foram
fornecidas pelos agricultores familiares organicos
certificado pela Associacdo de Agricultores Bioldgicos do
Estado do Rio de Janeiro (ABIO), do municipio de
Seropédica (latitude 22°48°00°’S; longitude 43°41°00°"W;
altitude de 33 metros), Rio de Janeiro - Brasil, em
setembro de 2011 e agosto de 2012, respectivamente. O
acucar cristal organico e a pectina foram obtidos no
mercado local.

Para a selegdo dos ingredientes e a formulacdo
das geléias, foram utilizadas a RDC n.° 272 de 2005-
Regulamento Técnico Para Produtos de Vegetais,
Produtos de Frutas e Cogumelos Comestiveis (BRASIL,
2005), a Instrucdo Normativa 18 de 2009 —Regulamento
Técnico para Processamento, Armazenamento e
Transporte de Produtos Organicos (BRASIL, 2009) e os
“saberes” dos agricultores familiares.

Inicialmente, foi realizado um processamento
preliminar das geléias em planta piloto no Departamento
de Tecnologia de alimentos (DTA)da Universidade
Federal Rural do Rio de Janeiro (UFRRJ), visando a
definicho e ajustes das formulacbes dos produtos
estudados. Apds esta etapa, foi realizada a producéo das
geléias sem maior escala na &rea de processamento
pertencente aos agricultores familiares.

Os frutos ou flores foram selecionados, lavados
com agua corrente e sanitizados com solugdo de
hipoclorito de s6dio a 200ppm por 15 minutos, antes de
serem processados. Em seguida, as carambolas foram
previamente pesadas e despolpadas, em despolpadeira
industrial (BRAESI), enquanto que as flores (calice e
pétalas) do hibisco foram homogeneizadas com a agua
filtrada em um liquidificador industrial (TRON), até a
obtencdo da polpa,de consisténcia homogénea.
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Em ambos os casos, foram coletados,
aproximadamente 5 mL de cada polpa obtida, para
verificacdo qualitativa do teor de pectina utilizando-se a
prova do alcool. Para tal, adicionou-se uma parte da
amostra a duas partes de alcool etilico, acidificado com
acido cloridrico (1%) conforme Silva et al. (1999). O
contelido foi homogeneizado e, apds 15 minutos, foi
observada a pequena formacdo (carambola) ou auséncia
de floculagdo (hibisco), que significou a necessidade de se
adicionar pectina a formulacdo das geléias. Logo, foi
adicionada as formulagdes pectina convencional para
compensar a deficiéncia no conteido natural da carambola
e do hibisco e garantir a obtencdo da textura ideal de
geléia.

Para o preparo da geléia de carambola utilizaram-
se 60% (p/p) de polpa de carambola, 39% (p/p) de aglcar
organico e 1% (p/p) de pectina.Ja na formulacdo da geléia
de hibisco utilizaram-se polpa de hibisco (52,18% p/p);
acucar granulado orgénico (43,48% p/p) e pectina (4,34%
p/p).

Para o processamento das geléias, a polpa de
carambola ou de hibisco foram misturadas ao mix
previamente preparado de acUcar cristal e pectina(1:1),
sob aquecimento em fogdo industrial.Em seguida, foi
adicionado o restante do acglcar e a geléia foi concentrada
por fervura até adquirir consisténcia adequada,segundo o
“teste da colher”. As geléias foram envasadas a quente
(~90°C) em recipientes de vidro, previamente
esterilizados, que foram vertidos, resfriados em banho de
gelo e estocados em temperatura ambiente. As amostras
de geléia de carambola e de hibisco (~10% total
produzido) foram destinadas as andlises de composicao
centesimal e microbioldgicas foram transportadas para o
laboratério no DTA/UFRRJ, para a realizacdo das
analises. Apos a realizacdo das andlises, as geléias foram
rotuladas e comercializadas em feiras do Circuito carioca
de feiras orgénicas na Cidade do Rio de Janeiro.

Para a determinacdo da composicdo centesimal
das geléias, foram avaliados os teores de umidade,
proteinas, lipideos, cinzas e carboidratos, segundo as
metodologias do Instituto Adolfo Lutz (1AL, 2008). Para a
determinagdo do teor de umidade, foram pesados 5 g de
cada amostra em capsulas de porcelana, que foram
submetidas a secagem em estufa a 105°C até peso
constante; o teor de cinzas totais foi determinado pesando-
se 5 gramas das amostras em cadinhos que foram
calcinados e incinerados em mufla a 650 °C por
aproximadamente cinco horas, até a obtengdo de cinzas
claras. Para a determinagdo do teor de proteinas,
quantificou-se o teor de nitrogénio total utilizando-se a
técnica de micro-Kjeldahl, enquanto os lipideos totais
foram determinados por extracdo Soxhlet, utilizando-se
como solvente o éter de petroleo e para a determinacéo do
teor de fibras utilizou-se a metodologia deKamer &

Ginkel (1952). O teor de carboidratos totais (CT) foi
calculado por diferenga (BRASIL, 2003a).

O valor calérico total (VCT) das geléias
estudadas foi obtido utilizando-se os fatores de conversdes
tradicionais de 4 Kcal/g para carboidrato e proteina,
enquanto que, para os lipideos, foi utilizado de 9 Kcal/g
(BRASIL, 2003a).

Também foram avaliados o pH, acidez (% acido
citrico) por potenciometria e titulagdo volumétrica,
respectivamente, e teor de sdlidos sollveis (°Brix) por
refratometria, conforme 1AL (2008).

A informagdo nutricional das geléias de
carambola e de hibisco foi determinada de acordo com a
RDC N.° 360 de 2003-Regulamento Técnico sobre
rotulagem nutricional de alimentos embalados (BRASIL,
2003a), enquanto que, para o calculo da porcdo e da
medida caseira, utilizou-se a Resolugdo RDC n.° 359 de
2003-Regulamento Técnico de Porcbes de Alimentos
Embalados para Fins de Rotulagem Nutricional (Brasil,
2003b).

Para a avaliacdo da qualidade microbioldgica, foi
utilizada a Resolugho - RDC n° 12 de 2001 -
Regulamento Técnico para os padrdes microbiol6gicos
para alimentos (Brasil, 2001), que para geléia, exige que
seja realizada a andlise de Bolores e Leveduras. Esta
analise foi realizada segundo a metodologia recomendada
pela American Public Health Association (APHA, 1992).

Todas as determinagdes foram efetuadas em
triplicatas e os resultados foram expressos pela média
seguida do desvio-padrédo (DP).

RESULTADOS E DISCUSSAO

A geléia de carambola obtida apresentou
coloracéo amarelada e sabor similar ao da fruta, enquanto
que a de hibisco apresentou sabor suavemente amargo,
com consisténcia caracteristica e de cor roxa escura,
provavelmente devido a presenca de antocianinas que séo
amplamente distribuidas nos vegetais (RAMOS et al.,
2011).

Com relagdo a textura, as amostras estudadas
apresentaram gel caracteristico de geléia devido a adi¢do
de pectina a formulagdo. Cabe destacar que de acordo com
a Instrugdo Normativa 18 de 2009 - Regulamento técnico
para 0 processamento, armazenamento e transporte de
produtos organicos (BRASIL, 2009), é permitido o uso de
pectina para a elaboracdo de geléia organica. Além disso,
0 uso da pectina convencional também é permitido, uma
vez que, podem ser utilizadas na elaboragdo de alimentos
organicos processados matérias-primas de origem néo-
organica (convencional) em quantidade ndo superior a 5%
p/p (BRASIL, 2009).

Os resultados da composicdo quimica das geléias
de carambola e de hibisco sdo apresentados na Tabela 1.
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Tabela 1. Composi¢do quimica das geléias de carambola e de hibisco organicas.

Anélise Geléia*

(%) Carambola Hibisco
Umidade 25,80+6,40 60,12+7,43
Cinzas 0,16+0,03 0,19+0,01
Proteinas 0,44+0,02 0,34+0,05
Lipideos totais 0,00+0,00 0,00+0,00
CT? 67,7+2,7 31,5+1,94
Fibra alimentar 5,9+2,8 7,85%1,02

VCT? (Kcal/100g) 272,56 127,36
pH 4,2+0,4 4,11+0,01
Acidez (% acido citrico) 0,34+0,08 0,25+0,04
Teor de solidos sollveis (°Brix) 73,50£0,25 38,50+0,02

! Média de trés repeticBes + desvio-padrdo(DP); * CT: carboidratos totais e * VCT: Valor calérico total.

De forma geral, as geléias estudadas
apresentaram valor cal6rico oriundo presenca de
carboidratos e de proteinas (Tabela 1). A geléia de
carambola apresentou aproximadamente duas vezes mais
calorias do que a de hibisco, devido principalmente a
maior quantidade de carboidratos presente nesta geléia
(Tabela 1).

As geléias estudadas apresentaram teores
relevantes de fibras alimentares (Tabela 1), que de acordo
com a Portaria n® 27 de 1998 da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA). A geléia de carambola
pode ser considerada “fonte de fibra”, por apresentar mais
de 3 g fibra/100 g produto (BRASIL, 1998), conforme
verifica-se na Tabela 1. Ja a geléia de hibisco pode ser
considerada com “alto teor de fibra” por conter acima de 6
g fibra/100g (Tabela 1; BRASIL, 1998).Este resultado era
esperado, uma vez que a carambola in natura apresenta
uma quantidade aprecidvel de fibra 2 g/100 g (TACO,
2011). Ja& para a geléia de hibisco, o fato de a mesma ter
sido elaborada com os célices e pétalas da flor pode ter
contribuido para o elevado teor de fibras do produto
final. Além disso, por possuirem acima de 3 g fibra/100 g,
as geléias estudadas apresentaram em seus rétulos a
seguinte alega¢do de propriedade funcional: “As fibras
alimentares auxiliam o funcionamento do intestino. Seu
consumo deve estar associado a uma alimentagdo
equilibrada e habitos de vida saudaveis” (Brasil, 2013).

A geléia de carambola apresentou maior acidez
do que a de hibisco (Tabela 1) e este valor esteve dentro
da faixa sugerida por Lago et al. (2006) que preconiza que
a acidez ideal das geléias deve variar de 0,3 a 0,8%.

O pH e °Brix sdo pardmetros tecnoldgicos
importantes para a textura do gel, que nas geléias
estudadas variaram 4,11-4,20 e de 38,50-73,50 °Brix;
respectivamente nas geléias estudadas (Tabela 1).
Segundo Jackix (1988) a formacdo da textura
caracteristica da geléia esta relacionada com o pH do suco
ou polpa de fruta. O intervalo de pH ideal para a formacéo
do gel depende do teor de sélidos sollveis presentes na

geléia podendo variar entre 60 e 64 %%, enquanto que 0
pH 6timo devera estar na faixa de 2,8 a 3,0. Apesar das
geléias estudadas apresentarem pH e o °Brix diferentes
das faixas recomendadas, verificou-se que ndo houve
prejuizo na formagdo de gel. Comportamento similar foi
reportado por Nascimento et al. (2012) para geléia de
pimenta Cambuci que apresentou pH de 4,83 e 58° °Brix.

Devido a escassez de trabalhos sobre a
composicao e caracterizacdo da geléia de carambola e de
hibisco, os valores obtidos neste estudo foram comparados
com de outras geléias exéticas.

A geléia de hibisco estudada apresentou maior
teor de umidade, de proteinas, de fibra, menor teor
lipidico e quantidade similar de cinzas do que 0 mesmo
tipo de produto desenvolvido no estudo de Nachtigall &
Zambiazi (2006).

Lago et al. (2006) reportaram para geléia de
jamboldo a seguinte composi¢do: 21 % de agUlcares
redutores, 18 % de acgUcares ndo-redutores, 3,42 de pH,
solidos solaveis de 67 °Brix, 5,47% de acidez titulavel e
29,63% de umidade.

A geléia de cubiu, fruta nativa da
Amazobnia,apresentou 29,52% de umidade, 67,15% de
acucares totais, 0,38% de lipideos, 0,22% de cinzas, pH de
3,34 e 0,86% de acidez total (YUYAMA et al., 2008).

Lago-Vanzela et al. (2011) reportaram para
geléia de caja-manga 34,2% de umidade, 0,27% de
proteinas, 0,16% de lipideos, 65,5% de aclcares totais, 66
°Brix, pH de 3,28 e acidez (em acido citrico) de 0,98%.

Nascimento et al. (2012) avaliaram a composi¢ao
da geléia de pimenta Cambuci que apresentou teor de
proteina (1,61%), carboidratos totais (55,65%), agUcares
redutores (7,48%), pH (4,83), 0,36% de acidez em acido
citrico e 58°Brix.

A informacdo nutricional da geléia de carambola
e de hibisco orgéanica e suas contribui¢cdes percentuais
para a Ingestdo Diaria Recomendada (IDR) pela ANVISA
(Brasil, 2003a) e pelo Institute of Medicine(IOM, 2010)
para alguns dos nutrientes estdo apresentados na Tabela 2.
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Tabela 2. Informagéo nutricional simplificada e contribui¢Bes para a ingestdo diarias recomendadas (IRD) das geléias

de carambola e de hibisco.

Geléia
3 Carambola Hibisco
Porgdo de 20g %6\ % /D
(1 colher de sopa) . .
Quantidade jom  Quantidade RDC IOM
RDC 360/2003 (2010)? 360/2003  (2010)°
Valor calérico Kcal 54,51 2,73 : 25,47 1,27 Z
KJ 261,66 3,11 " 122,27 1,46 "
Carboidratos (g) 13,54 4,5 10,42 6,3 2,1 4,8
Fibra alimentar(g) 1,2 9,4 4,8 1,6 12,6 6,4

Valores diarios recomendados baseados em uma dieta de 2000 Kcal ou 8400 KJ.
N&o contem quantidades significativas de proteinas, gorduras totais, saturadas, trans e sodio

YValores diarios de referéncia de acordo com a RDC 360/2003 e IOM: Institute of Medicine;
2Valores de referéncia para o consumo de nutrientes/dia para criancas de 4-8 anos de acordo como I0OM (2010); ™: nao

determinado.

O tamanho das por¢Oes para geléias foi de 20 g,
que correspondeu a medida caseira de 1 colher de sopa
(BRASIL, 2003b). Considerando-se esta porgdo, os teores
de carboidratos e de fibras alimentares foram considerados
gorduras totais, gorduras saturadas, gorduras trans e
sodio) ndo foram significativos na porcdo, sendo
declarados “ndo significativos” (Tabela 2), conforme
Brasil (2003a).

O consumo de uma por¢do (20 g) da geléia de
carambola foi suficiente para fornecer 2,73%, 4,5% e
9,4% (Tabela 2) do valor diario recomendado (VD) de
calorias (Kcal), carboidratos e fibras para uma dieta de
2000 Kcal, segundo a RDC 360/2003 (BRASIL, 2003 a).
J4 o0 consumo da mesma porcdo de geléia de hibisco
forneceu 1,27% do VD para calorias, 2,1% do VD para
carboidratos e 12,6% do VD para fibras (BRASIL, 2003a)
(Tabela 2).

Tendo como base o preconizado pelo IOM
(2010) para criangas de 4-8 anos, verificou-se que o
consumo de uma porcdo da geléia de carambola forneceu
10,42 e 4,80% das quantidades diarias recomendas,
enquanto que para a de hibisco, estes percentuais foram de
4,80 e 6,40%, respectivamente (Tabela 2).

As geléias estudadas apresentaram contagem de
bolores e leveduras <10 unidades formadoras de colénia
(UFC) /g, sugerindo que as amostras estavam dentro dos
padrdes microbioldgicos de qualidade exigidos pela
Legislacdo vigente (BRASIL, 2001) e que as normas de
Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) foram seguidas pelos
agricultores de forma satisfatéria, durante o
processamento dos produtos.

CONCLUSOES

As geléias de carambola e de hibisco organicas
apresentaram um aporte cal6rico importante, tendo ainda a
isengdo de lipideos. Foram classificadas como “fonte” e
com “alto teor’de fibra, respectivamente. Além disso, o
consumo uma por¢do (20 g) da geléia de carambola foi

suficiente para fornecer 2,73%, 4,5% e 9,4% do valor
diario recomendado de calorias (Kcal), carboidratos e
fibras para uma dieta de 2000 Kcal. Quanto a qualidade
microbiologica, as geléias estudadas apresentaram
condicdo sanitdria satisfatoria, atendendo aos padrdes
estabelecidos pela Legislacdo vigente.
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