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Resumo

A amora-preta € um fruto de alta perecibilidade e por isso seu aproveitamento é
preferencialmente industrial. Assim, a produgédo de geléias evita que as amoras se
degradem facilmente além de agregar valor ao produto, uma vez que pode ser
considerado funcional devido a presenga de antocianinas.

Este trabalho teve como finalidade avaliar a concentracdo de antocianinas e
compostos fendlicos, presentes na geléia tradicional e light, no decorrer do tempo, o
que mostrou a perda de antocianinas com o tempo, além de serem parcialmente

degradados pelo calor com o cozimento da geléia.

Abstract

The black mulberry is a result of high spoilage and therefore its use is primarily
industrial. Thus, production of jams prevents degrading the blackberries are in addition
to easily add value to the product since it may be functional due to the presence of
anthocyanins.

This study aimed at assessing the concentration of anthocyanins and phenolic
compounds, present in traditional and low sugar jellies, over time, which showed a loss
of anthocyanins over time and are partially degraded by heat to the cooking of the jam.

Introducao

A amora preta é uma fruta pertencente ao género Rubus, que reune entre 400 e 500
espécies de amoras e framboesas, e encontra-se difundida na América, Europa, Africa
e Asia (POLING, 1996).
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O interesse no cultivo da amora reside principalmente no seu baixo custo de produgao,
facilidade de manejo, rusticidade e na baixa necessidade de utilizacdo de defensivos
agricolas, o que viabiliza, inclusive, a producéao de frutos organicos (ANTUNES, 2002).
A amora apresenta significativo valor nutricional, pois constitui uma boa fonte de
vitaminas A e B (ANTUNES, 2002) e minerais como Fe?*, Cu?*, Zn**, Mg®*, K*', Ca®,
(PO4)® (THIEM, 2003).

A amora é uma grande fonte de antioxidantes naturais, flavonoides, antocianinas,
sendo majoritaria a cianidina-3-glicosidio, e diversos compostos fendlicos. Devido a
presenca de antocianinas na amora preta, a geléia preparada com essa fruta pode ser
considerada um alimento funcional.

O termo alimento funcional surgiu no Japao, em meados de 1980, principalmente em
fungdo de uma populagédo sempre crescente de idosos e da preocupacao, tanto da
populagcdo em geral como do governo, na prevengdo das doengas cronicas e
degenerativas (ARAI, 1996).

Materiais e Métodos

As analises foram realizadas a cada 30 dias por 180dias e em triplicata, para as
temperaturas de 10°C (controle) e 25°C (comercial).

As andlises fisico-quimicas que foram realizadas séo: solidos solUveis totais (SST),
acidez total titulavel (ATT), pH e atividade de agua (Aw). A determinacao de SST (°Brix
a 25°C) foi realizada com refratdmetro de bancada Abbe. O pH foi medido
diretamente, com auxilio de um pHmetro previamente calibrado. A atividade de agua
foi medida no higrometro Decagon (mod. série 3TE). O teor de antocianinas (AT) e
polifendis totais (IPT) foi medido por espectrofotometria (Femto, modelo 700PIlus).

A extracdo dos pigmentos antocianicos das geléias foi realizada por maceracao por 1
hora, utilizando acetona 70% como solvente extrator, posteriormente os extratos foram
filtrados em papel Whatman n® 2 e utilizados para determinagéo de Polifendis Totais e
Antocianinas Totais.

Para determinagédo de polifendis totais foi utilizado o método de Folin-Ciocalteu, de
acordo com KIRALP e TOPPARE (2006). Diluiu-se 1mL do extrato em 13mL de agua
deionizada, adicionou-se 1mL de reagente Folin-Ciocalteu e apdés 5 minutos,
adicionou-se 10mL de solugéo saturada de Na2CO3 7% (p.v-1). Apds 2 horas, foi lida
a absorbancia a 750 nm utilizando espectrofotdmetro de absorcdo UV-Visivel. A
determinagao de Polifendis Totais foi realizada utilizando uma curva de calibragdo com
acido galico (0-500 mg.L-1) e os resultados expressos em mg de equivalente de acido
galico (GAE) por 100 g de geléia (peso fresco).



Para quantificacdo das Antocianinas Totais, foi utilizado o método de pH diferencial. A
absorbancia foi medida em um espectrofotdbmetro de absor¢cdo UV-Vis a 532 e 700 nm
em solucdes tampdes em pH 1,0 e 4,5, utilizando Abs = [(A = (Almax- A700) pH 1,0 -
(Almax- A700) pH 4,5], com o coeficiente de extingdo molar da cianidina-3-glicosidio
(26,900) e o peso molecular de 449,2g.mol-1. Resultados foram expressos em mg de
equivalentes de cianidina-3-glicosidio por 100g de geléia (GIUSTI e WROLSTAD,
2001).

Resultados e Discussao

As Tabelas 1 e 2 apresentam os resultados do acompanhamento no tempo das
caracteristicas de pH, acidez total titulavel, sélidos soluveis (Brix), antocianinas totais,
polifendis totais a atividade de agua nas geléias tradicional e light, respectivamente.

TABELA 1. - Acompanhamento das caracteristicas fisico-quimicas das geléias

tradicionais de amora preta.

Amostra  Armaz.” pH Acidez™™  (°BRIX) AT PET****

AW*****

3,25bB+ 0,877cC+ 64,3aA+ 157,65aA+ 197,81aA+ 0,785bB+

Tradicional 0 0,04 0,004 1,7 8,63 7,56 0,024
Tradicional . 336at 0879ct  G44ar 13450t  19ax  08i6at
10°C 0,01 0,001 16 13,11 1,04 0,003
Tradicional 5, 344Ar 0876C: G646Ar 9135B: 190,15BAt O0.810A
25°C 0,01 0,001 1,6 0,18 6,21 0,001
Tradicional 50 3,24cbz+ 0,887b+ 64,1a+ 131,97bx 187,27ba+x 0,823at
10°C 0,01 0,005 0,1 3,82 0,20 0,001
Tradicional  ,,  3.24Bf 0898Bt 647Ar 6853Ct 179,1BCX 0814At
25°C 0,01 0,008 0.3 2,67 6,53 0,006
Tradicional o, 3.23cbt 0890br  643ar 12432chr 183,14bt  0823at
10°C 0,01 0,005 0.3 12,47 13,05 0,016
Tradicional o, 3.22B 0898B: 643At 2096D: 1693DCt 0821A
25°C 0,01 0,001 0,1 0,09 3,03 0,004
Tradicional |, 3.2200f 0900ar  644ar 1150fcdt 1651ct 0819t
10°C 0,01 0,002 0,1 0,82 1,37 0,006
Tradicional 120 3,23B+ 0,912A+ 64,2A+ 26,16D+ 159,72DE+ 0,818Ax+
25°C 0,01 0,001 0,2 0,08 0,37 0,001
Tradicional oo 321ct 0901t 643ar 10267edt 165120t 0813at
10°C 0,01 0,001 0,1 7.18 0,21 0,004
Tradicional ., 3:22Bt 0900B: 642At 2004Df 14857Er 0BI5AL
25°C 0,01 0,006 0,1 0,19 1,70 0,003
Tradicional o, 3:23cbt 0903at 64 1ar  99.98et 163,73ct  08i5at
10°C 0,01 0,005 0,2 2,31 1,80 0,001
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* Armazenamento em dias.

** Acidez Total expressa em g acido citrico/100g de geléia.
*** Antocianinas Totais em mg/100g de geléia.

**** Polifendis Totais em mg/100g de geléia.

= Atividade de agua.

Resultados expressos como média = desvio padrao de 3 determinacdes. Realizado Teste de
Tukey com diferengca minima significativa ao nivel de erro de 5%. Em cada coluna, médias
seguidas de letras minusculas iguais nao diferem significativamente entre si ao nivel de 5%
para 10°C e médias seguidas de letras mailsculas iguais néo diferem significativamente entre

si ao nivel de 5% para 25°C

TABELA 2. Acompanhamento das caracteristicas fisico-quimicas das geléias light de

amora preta.

Amostra  Armaz.* pH Acidez** (°BRIX) AT*** PFET**** Aw*F***
Light 0 3,91aA+ 1,066fE+ 42,8aA+ 581aA+ 201,30aA+ 0,930aA*

0,05 0,007 0,5 25,78 5,43 0,003

v w0 Tger mes ey ke o
ovave w0 00T ROk mmer T oo
Light 10°C 50 3,3;&3101 1,003?(131 420,:3;5ai 4114820601 183:é2ai Obﬁ?gg:i
Light 25°C 50 3,;3;?1 1,00’?)2)(731 426’22Ai 13:,’2201 16156’5:481 O,Og,zggi
Light 10°C 90 S,Si)bfi 16(),g:gi 420,,41ai 282:8471di 17421:;2bi 0,05?23?1
ovawe_w ORI S B T E 0w
Light 10°C 120 3,05??1)1 16(?3321 420,’11ai 2561,’014ei 162:ggbi Oigiii
Light 25°C 120 3,;353?1 1£§§?i 426’21Ai 5(3,:;51 15:),’;381 O,gf):):?il
Light 10°C 150 3,3550b10¢ 1,0053221 426iai 25:):451:ei 163:81bi 0535?1
Light 25°C 150 3,08,?5& 1 ,é),?)gzi 426,21Ai 475,,7;4Ei 1511,,58181 0,09,1(3):)?i
v S O R e e o
Light 25°C 180 3,08;?i 1,;)’(9)3?1 42(;’:32Ai 456’7719Ei 15:),25838i 0,09,1(3):)?i

* Armazenamento em dias.

** Acidez Total expressa em g acido citrico/100g de geléia.
*** Antocianinas Totais em mg/100g de geléia.

**** Polifendis Totais em mg/100g de geléia.



== Atividade de agua.

Resultados expressos como média = desvio padrao de 3 determinacdes. Realizado Teste de
Tukey com diferenga minima significativa ao nivel de erro de 5%. Em cada coluna, médias
seguidas de letras minlUsculas iguais nao diferem significativamente entre si ao nivel de 5%
para 10°C e médias seguidas de letras mailsculas iguais néo diferem significativamente entre
si ao nivel de 5% para 25°C

Pode-se observar que apds 180 dias o pH, Acidez Total Titulavel e Sdlidos Soluveis
Totais mantiveram-se praticamente inalterados se comparados ao tempo inicial em
ambas as geléias. Houve uma discreta mudanga na Atividade de agua na geléia
tradicional, 0 que ndo ocorreu na geléia light.

Observa-se também que a quantidade de Antocianinas Totais e Polifenois Totais
diminuiram ao decorrer de 180 dias sendo mais acentuado nas geléias armazenadas
na temperatura de 25°C.

Houve uma degradagdao muito acentuada de antocianinas totais se forem comparadas
a quantidade desses compostos no suco de amora e nas geléias no tempo 0. A queda
foi de aproximadamente 88% nas geléias tradicionais e de 56% nas geléias light

Isso se explica pelo fato das antocianinas serem facilmente degradadas pelo calor.
Sabendo-se que para atingir a quantidade de sélidos soluveis na geléia tradicional
precisou-se de mais calor do que para a geléia light, a perda de antocianinas foi maior
na geléia tradicional.

Pode-se perceber que entre as geléias tradicionais o efeito da temperatura fez com
gue as antocianinas se degradassem, porém de uma forma branda. Ja entre as
geléias light, o efeito do aumento da temperatura fez com que os teores se reduzissem
praticamente de uma forma exponencial.

Pode-se perceber também que as geléias light apresentaram um teor inicial de
antocianinas maior que as tradicionais.

Ao contrario das antocianinas, os polifendis ndo tiveram alteragdes significativas de
concentracdo em relagdo aos tipos de geléia (light e tradicional). Porém, pode-se
perceber que ao longo do tempo eles se degradaram de forma uniforme, nao
apresentando diferenga expressiva em relagao as geléias.

Comparando-se os resultados com os de MOTA, 2006 nota-se que os valores de pH e
Antocianinas Totais sdo semelhantes. Porém os outros resultados, tais como: Sélidos
Soluveis Totais, Acidez Total e Agucares Totais pequenas diferencas.

Conclusao

Pelas andlises realizadas no tempo 0 e apdés 180 dias nota-se uma diminuicdo da
quantidade de compostos antocidnicos nos dois tipos de geléia, sendo esta perda

maior na geléia tradicional.



Foram verificadas pequenas diferengas nos parametros pH, Sélidos Soluveis, Acidez e
Atividade de agua nas geléias tradicional e light, ao longo do tempo, para ambas
temperaturas de estocagem.
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