ISSN: 2319-0124

josifz

13° SIMPOSIO DE POS-GRADUAGAO sauzacio BBy e Qcneq
a

DO IFSULDEMINAS L ST LT S FAPEMIG

16° JORNADA CIENTIFICA E TECNOLOGICA @

GELEIA DE MORANGO COM BAIXO INDICE GLICEMICO
Leticia Campos BRITO %; Stella Huppert Giancoli de PAULA 2; Inaé Gongora ANGELO 3
Milaine Cristina MARTINS # Bianca Sarzi de SOUZA®

RESUMO

O morango é uma fruta que contém pouco carboidrato e baixo indice glicémico. O suco de maca tem sido usado para
adogar sucos e pode ser uma alternativa para adocar geleias. O maracuja € rico em pectina e age como geleificante. O
presente trabalho tem como objetivo produzir uma geleia de baixo indice glicémico, utilizando apenas frutas. A
formulagdo da geleia foi: 700 gramas de morango, 700 ml de suco, 250ml de pectina e 10ml de suco de lim&o. Procedeu-
se 0 processo com a cocgdo em panela de ago inoxidavel utilizando-se fogdo industrial, sem a adi¢do do limdo, que foi
adicionado ap6s ter dado o ponto. O ponto final de coccdo da geleia foi determinado pelo teste da colher. Foram
determinados: teor de sélidos sollveis, acidez titulavel, pH, agUcares totais e redutores. Foi possivel desenvolver uma
geleia de morango com menores teores de aglcar, podendo-se inferir que tal produto é de baixo indice glicémico e sem
adic8o de conservantes alimentares.

Palavras-chave: Fragaria spp.; suco de maca; adogante natural.

1. INTRODUCAO

Atualmente, os alimentos produzidos sdo majoritariamente industrializados, com alto teor de
acucares e aditivos, além da alta adicdo de conservantes, o que ndo é favoravel a saude publica em
larga escala (Santana, 2021). Por isso, esse trabalho busca a fabricagcdo de uma geleia segura com
baixo indice glicémico, sem conservantes e adi¢cdo de agucares e com ingredientes exclusivamente
naturais (Pagno, 2021).

A geleia é um produto que visa a conservacdo de frutas através da reducdo de agua, pelo
calor, e alteracdo da pressdo osmdtica do meio. Utilizando partes de polpa de fruta ou suco
concentrado, acucar, &cido e pectina, até que em seu resfriamento apresente uma forma gelificada,
segundo a legislacéo brasileira. (KROLOW, 2013)

A base da geleia sera de morango, que contém pouco carboidrato e um baixo indice glicémico,
assim, atrasa a digestdo da glicose (Rocha et al., 2022). Ademais, sera utilizada a pectina natural
extraida do maracuja para preservar a consisténcia particular da geleia, como espalhabilidade e
gelificacdo (Nascimento et al., 2013). Como adocante sera utilizado o suco integral de magé, o qual

a fruta ajuda a prevenir doencas cardiovasculares e diabetes (Fernandes; Anami; Steffens, 2019).
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O objetivo deste trabalho foi produzir uma geleia de morango com baixo indice glicémico

com a utilizagdo de suco de maca integral e pectina de maracuja.

2. MATERIAL E METODOS

A geleia de morango foi produzida no setor de Agroindutria do IFSULDEMINAS, Campus
Muzambinho e as avaliages no Laboratorio de Bromatologia e Agua do Campus.

A geleia foi obtida pelo cozimento do morango com suco de macé integral comercial e 0 uso
de pectina extraida do mesorcarpo do maracuja. Para a producdo da pectina, os maracujas foram
lavados em agua corrente e sanitizadas em solucao de cloro a 50 ppm, posteriormente descascados e
retirados sua polpa. O mesocarpo foi triturado e cozido com &gua (na propor¢do de 1:3 —
mesocarpo:agua) até ficarem macios e o liquido obtido foi filtrado. Para a producéo da geleia, 0s
morangos foram lavados em agua corrente e sanitizadas em solucdo de cloro a 50 ppm, tirados os
calices e picados grosseiramente. A formulacdo da geleia foi: 700 gramas de morango, 700 ml de
suco, 250ml de pectina e 10ml de suco de limédo. Procedeu-se o0 processo com a cocgdo em panela de
aco inoxidavel utilizando-se fogdo industrial, sem a adi¢do do limdo, que foi adicionado ap6s ter dado
o ponto. O ponto final de coccdo da geleia foi determinado pelo teste da colher, que consiste em
mergulhar uma colher (fria) de metal inoxidavel e levantar até mais ou menos 30 cm de altura.
Derramar entdo a geleia da colher e observar como cai — deve formar, no final, dois pingos grossos,
que se unem em um s0, caindo uma placa. As geleias foram envasadas a quente em embalagens de
vidro (268 mL) previamente higienizado em agua clorada a 150 ppm. Em seguida, realizou-se uma
termo-inversao, por 3 minutos, e resfriamento em agua. As geleias foram identificadas e armazenadas
a temperatura ambiente. Posteriormente, decorreu as analises fisico-quimicas em triplicata: teor de
solidos soluveis (°Brix) - determinado em refratdbmetro digital; acidez titulavel — por titulometria e
expresso em % de acido citrico); pH - utilizando-se potenciémetro; aclcares totais e redutores
(AOAC, 1990).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabelal estdo os resultados obtidos na geleia de morango com baixo indice glicémico
comparada a geleia diet de morango (Arcari; Micheilof; Brugnerotto, 2014). Pode-se observar nesta
tabela, que tanto o pH e umidade estdo em porcentagens similares a geleia diet. Assim, o pH esta
dentro dos padrdes exigidos segundo Moreira e Vendrusciulo (2012) em que tal valor é considerado
bom para a formacao de gel e valores acima inviabiliza a geleificagdo. Também quanto a umidade os
valores foram proximos, cabe ressaltar que em ambas ha uma grande porcentagem elevada dada por
ser um produto com maior atividade de agua.

Entretanto, quanto a acidez, Brix e os agucares os resultados variaram. Quanto a acidez, a



geleia de morango com baixo indice glicémico encontra-se em valores inferiores ao da geleia diet
comparada, além disso estd abaixo do recomendado de 0,5 a 1% de acidez, contudo, tal fator ndo
alterou consideravelmente as caracteristicas proprias da geleia sendo de maior risco se o resultado
tivesse ultrapassado 1%, pois ocorreria a sinérese (Torrezan, 1998). Ja o teor de solidos soluveis esta
acima da geleia comparada possivelmente pela adi¢do do suco de maca integral na geleia produzida
que garante estabilidade a geleia juntamente a pectina, enquanto a diet foi acrescentada de aspartame
um adocante artificial para a ndo utilizacdo do agucar (Arcari; Micheilof; Brugnerotto, 2014). No
contexto dos agucares ambos obtiveram valores maiores que a comparada, porém ainda assim é menor
que os acucares presentes em uma geleia tradicional — com adi¢édo de acglcar — que tem como padrao
de totais de 60% e redutores de 35% (Arcari; Micheilof; Brugnerotto, 2014).

Tabela 1 - Resultados em porcentagem da geleia de baixo indice glicémico e comparagédo entre o

produto produzido e a geleia diet

Analises Geleia de morango de baixo indice glicemico  Geleia diet de morango
pH 3.65 3.5
Acidez titulavel 0.4 0.94
Brix 25.1 18.5
Umidade 70.5 67
Agucares totais 49.4 8.1
Acucares redutores 16.25 4.6

Fonte: Dados da pesquisa

4.CONCLUSAO

Foi possivel de desenvolver uma geleia de morango com menores teores de agucar, podendo-
se inferir que tal produto é de baixo indice glicémico e sem adi¢ao de conservantes alimentares. Pela
facilidade da producdo e dos ingredientes acessiveis e naturais, € um produto facilmente

desenvolvido.
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