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RESUMO

Por possuir um sabor adocicado suavemente acido, o Syzygium malac-
cense Merr. & Perry é muito consumido e apreciado pela populagdo. Por
esse motivo, objetivou-se neste estudo a producédo da geleia de jambo, com o
intuito de avaliar se a geleia mantera as caracteristicas fisico-quimicas e nu-
tricionais presentes no jambo vermelho in natura, além de verificar sua con-
formidade com os padrdes microbiologicos vigentes. A geleia foi produzida a
partir de 800g de polpa de jambo adicionados a 400 mL de 4gua potavel sob
aquecimento por 40 minutos. Apos a peneiragdo, ao filtrado foram adiciona-
dos 275 g de agticar e 5 mL de acido citrico e aquecido por mais 20 minutos
até alcangar a consisténcia desejada. Foram realizadas as determinagdes de
proteinas, lipidios, cinzas, umidade, carboidratos e valor calorico. O dosea-
mento de antocianinas e flavonoides foi utilizado por meio do método descri-
to por Francis (1982). A geleia apresentou menor porcentagem de umidade
(57,5+0,35), proteinas (2,39+0,2), cinzas (0,33%0,03) e lipidios (0,49+0,00),
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e maior porcentagem de carboidratos
(39,29+0,42) quando comparados ao
jambo in natura que teve umidade de
91,07+0,22, proteinas de 2,41+0,19,
cinzas 0,42+0,07, lipidios 1,12+0,05
e carboidratos 4,97+0,22. Observou-
-se também que, apds o processo de
producdo da geleia, houve aumen-
to nos percentuais de flavondides
(26,4+0,7) e antocianinas (2940,78)
quando comparado ao fruto in natura
que teve antocianinas de 19,37+4,82
e flavonoides de 11,30+3,73. Quan-
to aos padroes microbioldgicos, a
geleia de jambo vermelho estava de
acordo com os padroes microbiolo-
gicos para geleia de frutas determi-
nados pela ANVISA, estando apta
para o consumo.

Palavras-chave: Geléia de jambo.
Analise de alimentos. Antioxidantes.
Bromatologia.

ABSTRACT

By having a mildly acidic sweet
taste, Syzygium malaccense Merr.
& Perry is much consumed and ap-
preciated by the population. For this
reason, the objective of this study
was the production of Malay apple
jelly, with the purpose of evaluating
whether the jelly will maintain the
physical-chemical and nutritional
characteristics present in the fresh
Malay apple in natura, in addition
to verifying its conformity with the
current microbiological standards.
The jelly was produced from 800 g
of jamb pulp and 400 ml of drink-
ing water was added under heating
for 40 minutes. After sieving, to the
filtrate was added 275 g of sugar
and 5 ml of citric acid and heated
for another 20 minutes until reach-
ing the desired consistency. Protein,
lipid, ash, moisture, carbohydrate
and caloric determinations were
performed. The dosage of anthocya-
nins and flavonoids was used by the
method described by Francis (1982).
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The jelly presented a lower percent-
age of moisture (57.5 + 0.35), pro-
teins (2.39+0.2), ashes (0.33+0.03)
and lipids (0.49 = 0.00), and a higher
percentage of carbohydrates (39.29
+ 0.42) when compared to inbred
jambo that had a moisture content of
91.07 £0.22, proteins of 2.41 £0.19,
ashes 0.42 = 0.07, lipids 1.12 = 0.05
and carbohydrates 4.97 + 0.22. It
was also observed that even after the
Jelly production process, the percent-
age of flavonoids (26.4 + 0.7) and
anthocyanins (29 + 0.78) increased
when compared to the in natura fruit
with anthocyanins of 19, 37 £ 4.82
and flavonoids of 11.30 £ 3.73. As
for the microbiological standards,
the red jamb jelly complied with the
microbiological standards for fruit
jelly determined by ANVISA, being
suitable for consumption..

Keywords: Food analysis.
Antioxidants. Bromatology.

INTRODUCAO

s produtos alimenticios na

sua forma industrializada

ganharam seu espaco nas

dispensas, lancheiras,
lanchonetes e principais refeicdes
dos brasileiros devido a sua pratici-
dade. O alto consumo de alimentos
industrializados gera maus habitos
alimentares desde a infancia a fase
adulta, podendo ocasionar grandes
males a satide. Grande parte destes
suprimentos possui a possibilidade
de serem produzidos em casa, como
¢ o caso das geleias (BIELEMANN
et al., 2015).

Por esse motivo pensou-se na pro-
dugdo da geleia a partir do jambo
vermelho (Syzygium malaccense),
fruta originria das regides da Asia,
porém bastante comum nas regides
norte, nordeste e regides quentes do
sudeste do Brasil, sendo facilmente
encontrado em seus periodos de safra
nas feiras e ruas destas localidades.

Estima-se que, devido a sua cor aver-
melhada, possua antocianinas, flavo-
noides, vitaminas A e C que sao tipi-
camente encontrados em frutos dessa
coloragdo (COSTA et al., 2006).

Segundo a Resolucdo da Comis-
sdo Nacional de Normas Padrdes
(CNNPA) n°12, de 1978 da ANVI-
SA (BRASIL, 1978), geleia de fruta
¢ o produto obtido pela coccao, de
frutas, inteiras ou em pedagos, polpa
e suco de frutas, com agucar e agua
e concentrado até consisténcia gela-
tinosa.

O preparo de geleias e doces, em
geral, ¢ uma das formas de conserva-
cdo de frutas, pois sdo empregados,
além do uso do calor, 0 aumento da
concentracdo de aglicar, com altera-
¢do da pressdo osmotica e, com isso,
aumentando o tempo de vida 1util do
produto (KROLOW, 2005).

Livre dos processos industriais,
corantes, emulsificantes, conservan-
tes e aditivos quimicos, a geleia ca-
seira faz parte do grupo de alimentos
processados, tornando-se uma opg¢ao
mais segura de acompanhamento em
refei¢des, podendo substituir a man-
teiga, margarina ¢ outras geleias in-
dustrializadas.

Com base nisso, o objetivo do
trabalho foi elaborar uma geleia de
jambo e avaliar as suas caracteristi-
cas fisico-quimicas, antioxidantes e
microbiologicas.

MATERIAL E METODOS

O jambo vermelho foi adquiri-
do a partir de um feirante local, que
disponibilizava seus produtos para
venda em uma feira livre localizada
na Rua Sao José com a Avenida Rio
Marac4, situada no bairro Central da
cidade de Macapa. Nesta feira € pos-
sivel encontrar as mais diversas igua-
rias que fazem parte do dia a dia da
culinaria amapaense.

As frutas foram lavadas, higie-
nizadas e despolpadas. Apods estes
procedimentos, pesaram-se 800g de
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polpa sendo inserida no liquidifica-
dor com 400 mL de 4gua e triturada
por 5 minutos. Em seguida, a mistura
foi colocada na panela, onde se ini-
ciou o aquecimento por 40 minutos.
Passado este tempo foi filtrada com
o auxilio de uma peneira, onde foi
separado o suco da polpa. Este suco
foi inserido na panela novamente
e o aquecimento foi reiniciado, em
seguida foram adicionados 275g de
agucar e o cozimento foi continuado
por 20 minutos, quando se obteve a
concentracdo desejada. Logo apos
foram adicionados 5 mL do 4cido
natural (suco de limao) e a agitagdo
foi mantida até a completa mistura
da solugdo 4acida. Em seguida, foi
cessado o aquecimento e realizado o
envase imediatamente de 4 amostras
com porg¢des aproximadas de 150 g.

Todas as analises microbioldgicas
foram realizadas no Laboratério de
microbiologia do Instituto de Pesqui-
sa Cientifica e Tecnoldgica do Ama-
pa (IEPA).

Para andlise presuntiva de coli-
formes termotolerantes foram ino-
culadas em uma série de trés tubos
de Caldo Lauril Sulfato Triptose
(LST), incubados a 37+1°C/24+2h
e observado se houve crescimento e
produgdo de gés. Apos este periodo,
foi transferido uma al¢ada dos tubos
positivos para tubos contendo Caldo
Escherichia coli que foi incubado a
45,5+0,2 °C/24-48h e observou-se
o crescimento e producdo de gas. A
contagem de coliformes termotole-
rantes foi realizada a partir de tabela
de niimero mais provavel.

Para a andlise de Salmonella spp.
no pré-enriquecimento foi homoge-
neizada uma porg¢ao de 25g da amos-
tra em 225 mL de Caldo lactosado
(STP) e incubagao a 35+0,5°C/18 a
24h.

Para o enriquecimento seletivo foi
homogeinizado cuidadosamente o
frasco de pré-enriquecimento (STP)
e transferido 1mL para 10 mL de Cal-
do Rappaport-Vassilidis soja (RVS),
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sendo incubado a 41,5+1°C/2443h.

No plaqueamento diferencial de
cada cultura de RVS, foi inoculada
uma algada (estrias de esgotamen-
to) em Agar xilose lisina desoxi-
colato (XLD) e em Agar Salmo-
nela e Shigella (SS) e incubado a
37£1°C/24+3h.

Ap6s o periodo de incubagio, foi
verificado se houve o desenvolvi-
mento de coldnias tipicas de Salmo-
nella nos meios de plaqueamento di-
ferencial. No Agar XLD as colonias
tipicas sdo cor de rosa escuro, com
centros pretos € uma zona averme-
lhada levemente transparente ao re-
dor. Cepas de Salmonella H,S for-
temente positivas podem produzir
colonias com centro preto grande
e brilhante, ou mesmo inteiramen-
te pretas. Cepas de Salmonella H,S
negativas produzem coldnias cor de
rosa com centro rosa mais escuro,
mas nao preto. A confirmagao foi re-
alizada pela reag@o antigé€nica e bio-
quimica correspondente.

Para a analise de bolores e leve-
duras (BEUCHAT e COUSIN, 2001)

foram selecionadas trés diluicoes
adequadas da amostra e inoculadas
por plaqueamento em superficie 0,1
mL de cada dilui¢do no meio de cul-
tura Agar dicloran rosa de bengala
clorafenicol, sendo o inoculo espa-
lhado com auxilio de uma alca de
drigalski até que todo o excesso do
liquido fosse absorvido. Foi aguar-
dada a secagem das placas por 15
minutos e a incubac¢do realizada a
22-25 °C por cinco dias sem inverter,
em pilha de ndo mais de trés placas,
na auséncia de luz.

Para a contagem de colonias e cal-
culo dos resultados, foram seleciona-
das as placas com 15 a 150 colonias
sendo realizada com auxilio de um
contador eletrdnico de colonias da
marca Phoenix, modelo CP 600 plus.
Foram computadas separadamente
as colonias com aspecto filamentoso,
cotonoso ou pulverulento, caracteris-
ticas de bolores.

As analises fisico-quimicas, foram
realizadas segundo as Normas Anali-
ticas do Instituto Adolfo Lutz (INS-
TITUTO ADOLFO LUTZ, 2008)

e Association of Oficial Analytical
Chemists (AOAC, 2000), sendo rea-
lizadas as determina¢des de umidade,
proteinas, cinzas, lipidios, carboidra-
tos e valor calorico. Todas as analises
foram realizadas em triplicata.

Para o doseamento de antocia-
ninas e flavonoides foi utilizado o
método descrito por Francis (1982),
inserindo 1g de amostra em um Be-
cker envolvido com papel aluminio,
e em seguida + 30 mL da solucdo de
etanol-HCI (1,5N) (85 - 15%), pre-
viamente preparada. A solugdo foi
colocada em um homogeneizador de
tecidos por 5 minutos na velocidade
“5”. Logo apds, o conteudo foi trans-
ferido para um baldo volumétrico
de 50 mL (sem filtrar) e em segui-
da conferido o volume com etanol-
-HCL (1,5N) (85 - 15%). A partir
dai a amostra foi transferida para um
frasco de vidro envolto em papel alu-
minio e mantida em repouso por uma
noite na geladeira. Este mesmo mate-
rial foi filtrado em um Becker 50 mL
envolto em papel aluminio, e logo
em seguida foi realizada a leitura no

Figura 1 - Geleia de jambo produzida no Instituto de Pesquisas Cientificas e Tecnoldgicas do Estado do Amapa.
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Tabela 1 - Caracteristicas fisico-quimicas e agentes antioxidantes do jambo vermelho Syzygium malaccense.

CARACTERISTICAS RESULTADOS
Valor energético (kcal/100g) 39,66+1,20
Umidade 91,07£0,22
Cinzas 0,42+0,07
Lipidios 1,12+0,05
Carboidratos 4,97+0,22
Proteinas 2,41+0,19
Antocianinas 19,37+4,82
Flavonoides 11,30+3,73

Tabela 2 - Caracteristicas fisico-quimicas e agentes antioxidantes da geleia de jambo vermelho Syzygium malaccense.

CARACTERISTICAS RESULTADOS
Valor energético (kcal/100g) 171,14+1,45
Umidade 57,5+0,35
Cinzas 0,33+0,03
Lipidios 0,49+0,00
Carboidratos 39,29+0,42
Proteinas 2,39+0,2
Antocianinas 26,4+0,7
Flavonoides 290,78

espectrofotdometro UV-Vis com com-
primento de onda de 535nm. Para
leitura de flavonoides o comprimen-
to de onda foi de 374nm. O “branco”
foi composto apenas da solugao de
etanol-HCI (1,5N). O calculo de an-
tocianina total foi realizado por meio
da formula: Absorbancia x fator de
diluicdo0/98,2 e para os flavonoides
amarelos totais: Absorbancia x fator
de diluicao/76,6.

RESULTADOS E DISCUSSAQ

A geleia apresentou coloragao rosa
brilhante, semelhante as flores do
jambeiro, consisténcia firme, no en-
tanto, maleavel quando manuseada
(Figura 1). O sabor e o aroma foram
preservados, mantendo as caracteris-
ticas naturais do jambo vermelho.

Os resultados obtidos nas analises
para valor calérico, umidade, cinzas,
lipidios, carboidratos e proteinas,
bem como os valores encontrados

para antocianinas e flavonoides estdo
descritos na Tabela 1.

Pela analise dos resultados des-
critos na Tabela 1, verifica-se que o
jambo apresentou alta concentragdo
de umidade, uma caracteristica co-
mumente percebida nos frutos que
pertencem a familia das Myrtaceae
(AUGUSTA et al., 2010). Como ¢ o
caso do jambolao (Syzygium cumi-
ni (L.) Skeels) (87,75g) (LAGO:;
GOMES; SILVA, 2006), jabuticaba
(Myrciaria cauliflora Berg) (87,85
g), uvaia (Eugenia pyriformis Cam-
bess) (85,53 g) e pitanga (Eugenia
uniflora L.) (90,47 g) (VALLILO et
al., 2005).

Quanto aos resultados de antocia-
ninas e flavonoides, que sdo compos-
tos fenolicos facilmente encontrados
em frutos dessa coloragdo, pode-se
dizer que o jambo possui um impor-
tante valor dessas substancias, classi-
ficando-o como um fruto com poder
antioxidante (NUNES, 2015). Estes
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compostos concentram-se em maior
quantidade na casca (AUGUSTA et
al., 2010) visto que as antocianinas,
por exemplo, sdo responsaveis pelas
coloragdes que variam entre o laran-
ja, o roseo, o vermelho, o violeta e o
azul presentes em flores e frutos de
plantas (NUNES, 2015). O resultado
obtido para antocianinas foi de 19,37
mg, inferior ao resultado de 47,89mg
descrito por Cardoso (1994). Para
flavonoides, o valor detectado foi de
11,30 mg.

E possivel perceber que os valores
obtidos neste trabalho sdo semelhan-
tes aos descritos por Nunes (2015),
o qual constatou valor energético de
26,07+2,52, umidade 91,42+0,73,
cinzas 0,37+0,17, lipideos 0,19+0,11
e carboidratos 5,05+0,73. As diferen-
cas sdo minimas, mas podem ser jus-
tificadas por fatores de pré-colheita
que afetam a qualidade final do fru-
to, como a semeadura, pH do solo,
plantio, espagcamento, irrigagdo,
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adubacao, fertilizagdo, poda, fato-
res climaticos e aspectos de colheita
(CHITARRA e CHITARRA, 1990)
e, ainda, em decorréncia dos frutos
serem de regides e épocas distintas.

O processo de produgdo da geleia
ocasionou diminui¢do da umida-
de (Tabela 2), que consiste em um
dado de composi¢do que pode ser
usado como indicador de qualida-
de do produto, visto que influencia
em sua estabilidade e perecibilidade
(AMOEDO e MURADIAN, 2002).
Comparada ao fruto in natura, a
umidade da geleia foi reduzida em
36,86%, podendo prolongar sua
vida de prateleira, visto que a umi-
dade ¢ um dos principais fatores que
influenciam os processos micro-
bioldgicos, como o crescimento de
bactérias e bolores, pois 0s micro-
-organismos requerem agua para
sua sobrevivéncia (PARK e ANTO-
NIO, 2006). Estima-se que devido
ao uso de alta concentragdo de agu-
car, a quantidade de agua livre tenha
sido reduzida, uma vez que o actcar
diminui a pressdo osmotica, criando
um ambiente desfavoravel para o
crescimento de micro-organismos
(KROLOW, 2005).

Ainda ¢é possivel relacionar o re-
sultado de umidade da geleia com
outros autores. No estudo de Ferrei-
ra (2013), foi relatada a umidade da
geleia de morango (Fragaria vesca)
com agucar em 56,18%, ja Silva et
al. (2012) relataram o valor de 25,
8% para geleia mista tradicional a
partir da casca de maracuja amarelo
(Passiflora edulis Flavicarpa Dege-
ner), 43,4% para geleia mista Light,
e 48,2% para geleia mista Diet.

Na analise de cinzas da geleia, os
resultados apresentaram variagdo de
0,29% a 0,36%, valores aproxima-
dos ao resultado obtido por Silva et
al. (2012), de 0,4% de residuo mi-
neral fixo em geleia mista. Valores
elevados de residuo mineral fixo
podem indicar contaminagdo por
sujidades grosseiras como areia e

terra (CARRIJO, 2016). Para car-
boidratos, proteinas e lipidios os re-
sultados foram de 39,29%, 2,39% e
0,49%, respectivamente.

Nao houve perda importante na
quantidade de proteinas durante o
processo de producao da geleia. Os
resultados de proteinas por 100 g
de geleia de jambo variaram entre
2,25% a 2,68%, valores semelhantes
aos encontrados na analise do fruto.
Em comparagdo ao trabalho rea-
lizado por Silva et al. (2012), com
producao de geleia tradicional, light
e diet a partir da casca do maracuja
amarelo, a geleia de jambo apresen-
tou valor superior de proteinas (ge-
leia de maracuja tradicional foi de
1,3% e diet de 2,3%) e, em relagao
a geleia da casca de maracuja light
(3,2%), nao houve diferenga apa-
rentemente significativa.

Referente aos lipidios, o jambo
apresentou 1,12% em sua compo-
sicdo, e a reducao deste componen-
te na geleia de jambo foi minima,
resultando em 0,49% de lipidios
por 100 g de geleia. Correlaciona-
da as geleias analisadas por Silva
et al. (2012) o valor de lipidios da
geleia de jambo foi semelhante a
light (0,4%), e superior as demais
(tradicional 0,1% e diet 0,1%), no
entanto, a diferenga foi pouco ex-
pressiva.

Na analise de antocianinas, a ge-
leia apresentou o resultado de 26,4
mg, superior ao encontrado no jam-
bo (19,37 mg). Comparada ao estu-
do de Rodrigues, Bungart ¢ Tobal
(2016) o valor de antocianinas obti-
do na geleia convencional de pitan-
ga vermelha (Eugenia Uniflora L.)
de 0,08 mg foi inferior ao da geleia
de jambo.

Quanto ao resultado obtido para
flavonoides, a geleia apresentou 29
mg, valor superior ao encontrado
no jambo in natura que foi de 11,30
mg.

Os resultados das analises mi-
crobiolégicas encontram-se na
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Tabela 3. Apesar de ter sido cons-
tatado o crescimento de bolores e
leveduras, a geleia apresentou-se
dentro dos padrdes determinados
pela legislacdo vigente, RDC n° 12
de 2001 (BRASIL, 2001), que pre-
coniza 1x10* UFC g-1 para bolores
e leveduras

E possivel correlacionar estes re-
sultados com os descritos por Lima
e Meleiro (2012), onde foi analisa-
da a geleia de seriguela (Spondias
purpurea L.). Esta comparagdo
pode ser interpretada na Tabela 3.

Independente das duas geleias
apresentarem resultados positivos
para bolores e leveduras, o nimero
de colonias foi inferior ao maximo
permitido pela legislacdo vigente,
como foi mencionando anterior-
mente. A auséncia de coliformes
termotolerantes e Salmonella spp.
pode indicar que os frutos utiliza-
dos para a producao da geleia, esta-
vam propicios para o processamen-
to (LIMA e MELEIRO, 2012).

CONCLUSAOD

A geleia de jambo apresentou
resultados positivos, visto que nao
possuiu alteracdes aparentemente
relevantes, mantendo as caracteris-
ticas nutricionais presentes no jam-
bo in natura, mesmo apos o proces-
so de producao.

Ela pode ser considerada um ali-
mento com potencial antioxidante,
em virtude das antocianinas e dos
flavonoides serem consideradas
substancias capazes de retardar ou
impedir danos devido a oxidagao,
além de fornecer protecao contra a
acdo dos radicais livres, atribuindo
importancia a inclusdo de alimen-
tos com poder antioxidante na dieta
humana.

A técnica de producgdo artesanal
da geleia ¢ uma maneira inovadora
de utilizar o fruto, podendo ser usu-
fruida por todos aqueles que apre-
ciam o sabor adocicado do jambo.
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