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Resumo 
Objetivou-se, com este trabalho, a elaboração e a caracterização físico-química de geleias tradicionais prebióticas 
mistas de jabuticaba e acerola. As formulações compostas de polpas e blends foram: F1 (75% acerola/25% 
jabuticaba), F2 (50% acerola/50% jabuticaba), F3 (25% acerola/75% jabuticaba), F4 (100% jabuticaba) e F5 (100% 
acerola) com 1,0% de pectina, 0,1% de benzoato de potássio, 3% de inulina e 40% de sacarose. Os ingredientes 
foram misturados e as misturas foram concentradas até atingir sólidos solúveis totais (SST) entre 65 e 68 °Brix. As 
geleias a partir de polpas e blends de acerola e jabuticaba indicaram teores de acidez com variação de 0,77% a 
0,80%. As geleias F1 e F5, as quais possuem a maior concentração de polpa de acerola na formulação, apresentaram 
SST de 65 °Brix. Verificou-se que na proporção em que se aumentou a porcentagem de polpa de jabuticaba nas 
geleias, diminuiu-se o teor de polifenóis totais de 405,43 para 135,75 GAEg/100 g. Observou-se que à medida que 
se aumentou a proporção de polpa de acerola nos blends, aumentou-se também os valores de vitamina C, com 
destaque na polpa de acerola pura com 3704,50 mg/100 g. Quanto aos carotenoides totais, verificou-se variação 
de 1,63 a 4,62 mg/100 g. A geleia F4, obtida a partir de polpa e casca de jabuticaba, apresentou os maiores valores 
para os parâmetros de textura, exceto para coesividade. Observou-se que os teores de compostos antioxidantes 
preconizam um perfil nutricional às geleias. Quanto ao perfil funcional, o produto atende à legislação brasileira em 
vigor por conter inulina, além da presença de antioxidantes. 

Palavras-chave: Plinia cauliflora; Malpighia punicifolia L.; Blends de frutas; Compostos bioativos; Alimento 
funcional; Perfil de textura. 
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Abstract 
The objective of this work was the elaboration and physicochemical characterization of traditional mixed prebiotic 
jellies of jabuticaba and acerola. In the case of F2 (50% acerola/50% jabuticaba), F3 (25% acerola/75% jabuticaba), 
F4 (100% jabuticaba) and F5 (100% acerola) with 1.0% pectin, 0.1% potassium benzoate, 3% inulin and 40% sucrose. 
The ingredients were mixed and the mixtures were concentrated to total soluble solids (TSS) between 
65 and 68 °Brix. The jellies from pulps and blends of acerola and jabuticaba presented acidity levels varying from 
0.77% to 0.80%. The jellies F1 and F5, which have the highest concentration of acerola pulp in the formulation, 
presented TSS of 65 °Brix. It has been found that as the percentage of jaboticaba pulp increased in the jellies, the 
total polyphenol content decreased from 405.43 to 135.75 GAEg/100 g. It is observed that, as the proportion of 
acerola pulp in the blends increased, the vitamin C content also increased, especially in pure acerola pulp with 
3,704.50 mg/100 g. Total carotenoids ranged from 1.63 to 4.62 mg/100 g. F4 jelly, obtained from jabuticaba pulp 
and peel, presented the highest values for texture parameters, except for cohesiveness. It was observed that the 
contents of antioxidant compounds favored a nutritional profile to the jellies. Regarding the functional profile, the 
product complies with the current Brazilian legislation because it contains inulin, in addition to the presence of 
antioxidants. 

Keywords: Plinia cauliflora; Malpighia punicifolia L.; Fruit blends; Bioactive compounds; Functional food; Texture 
profile. 

1 Introdução 
A jabuticaba (Plinia cauliflora) é uma fruta da família Myrtaceae, amplamente distribuída no território 

brasileiro, e apresenta-se sob a forma de uma baga globosa, com até 3 cm de diâmetro, casca avermelhada 
quase preta, polpa esbranquiçada, mucilaginosa, agridoce, saborosa, comumente com uma única semente 
(Lima et al., 2008). Algumas formas de aproveitamento da fruta podem ser verificadas na fabricação de 
geleias, vinhos, sucos, além do consumo in natura (Barbosa et al., 2017). 

A acerola (Malpighia punicifolia L.) tem como característica polpa suculenta e casca protetora que, ao 
amadurecer, muda a coloração de verde para amarelo-avermelhado e finalmente para vermelho ou roxo, 
quando completamente amadurecida, dependendo da variedade. A mudança de pigmento está ligada a 
mudanças bioquímicas complexas que envolvem todos os seus principais compostos, como carotenos, 
tiamina, riboflavina, niacina, cálcio, fósforo e vitamina C (Malegori et al., 2017). 

Por possuírem características peculiares, as polpas de jabuticaba e acerola podem ser utilizadas na 
elaboração de blends, os quais consistem na mistura de um ou mais tipos de polpas, conferindo novas 
características sensoriais e nutricionais ao produto. Os blends de frutas podem ser utilizados para o 
processamento de vários produtos com a finalidade de agradar o paladar dos consumidores, entre os quais a 
elaboração de geleias. 

Algumas pesquisas têm sido realizadas quanto ao desenvolvimento de geleias a partir de blends de frutas, 
as quais proporcionam o aumento ou o equilíbrio entre nutrientes presentes na matéria-prima, seja vitamina 
C ou os demais compostos bioativos, Logo, foram estudadas a produção de geleias mistas de acerola e manga 
(Maciel et al., 2009); melancia e tamarindo (Ferreira et al., 2011); de araçá e banana (Viana et al., 2014); 
laranja e acerola (Pelegrine et al., 2015), e pêssego e abacaxi (Vieira et al., 2017). 

De acordo com a Resolução n.º 272, de 22 de setembro de 2005 (Brasil, 2005), as geleias são os produtos 
elaborados a partir de fruta(s), inteira(s) ou em parte(s), e/ou semente(s), obtidos por cocção e/ou 
concentração, e/ou outros processos tecnológicos considerados seguros para a produção de alimentos, 
podendo ser apresentados com ou sem líquido de cobertura e adicionados de açúcar, sal, tempero, especiaria 
e/ou outro ingrediente, desde que não descaracterize o produto. Entretanto, outros ingredientes podem ser 
acrescentados ao produto, como prebióticos, os quais são componentes alimentares não digeríveis que afetam 
beneficamente a saúde, por incitarem seletivamente a proliferação ou a atividade de populações de bactérias 
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desejáveis no cólon e inibir a multiplicação de patógenos (Uyeda et al., 2017). Dentre as substâncias 
prebióticas, destaca-se a inulina, a qual tem numerosas características benéficas como ingrediente funcional, 
oferecendo uma combinação única de propriedades nutricionais distintas e benefícios tecnológicos 
importantes, podendo melhorar o sabor e a textura em muitos alimentos (Chaito et al., 2014). Pesquisas são 
realizadas quanto à adição de inulina na elaboração de produtos prebióticos: Munhoz et al. (2018) produziram 
iogurte com geleia de jambo vermelho com 0,7%; bebidas mistas com propriedades funcionais, à base de 
polpa de graviola e água de coco, foram elaboradas por Oliveira et al. (2017) com 2%; Monteiro et al. (2015) 
elaboraram um sorvete de iogurte, à base de leite de búfala, com propriedade simbiótica e saborizado com 
açaí com 1%. 

Diante da escassez de pesquisas referenciadas à utilização de blends de jabuticaba e acerola, objetivou-se, 
com este trabalho, a elaboração e a caracterização físico-química e de compostos bioativos de geleias 
prebióticas tradicionais mistas de jabuticaba e acerola. 

2 Material e métodos 

2.1 Obtenção e processamento dos frutos 

Os frutos foram obtidos na Central Estadual de Abastecimento (CEASA) na cidade de Campina Grande-
PB e transportados para o Laboratório de Engenharia de Alimentos (LEA) da Universidade Federal de 
Campina Grande (UFCG). 

Foram selecionados os frutos sadios, lavados em água corrente e depois sanitizados por imersão em uma 
solução de hipoclorito de sódio a 50 ppm, durante 10 minutos, sendo, posteriormente, enxaguados em água 
corrente. Os frutos de jabuticaba e acerola foram despolpados em despolpadeira horizontal da marca 
Laboremus, modelo DF-200, utilizando-se peneira de malha 2,5 mm. 

A polpa de jabuticaba foi adicionada de 10% de cascas de jabuticaba (quantidade definida por meio de 
pré-testes), que foram trituradas e homogeneizadas em liquidificador. As polpas obtidas foram 
acondicionadas em embalagens de polietileno com capacidade para 500 g e armazenadas a -18 °C em freezer 
horizontal da marca Consul com capacidade de 519 L, modelo CHB53EB. 

2.2 Preparação dos blends e processamento das geleias 

A elaboração dos blends das polpas deu-se da seguinte forma: as polpas foram descongeladas sob 
refrigeração a 4 ± 2 °C, pesadas e misturadas. As formulações foram: F1 (75% acerola/25% jabuticaba), F2 
(50% acerola/50% jabuticaba), F3 (25% acerola/75% jabuticaba), F4 (100% jabuticaba) e F5 (100% acerola). 
As polpas de jabuticaba e acerola, e os blends tiveram pH corrigido para 3,2 com bicarbonato de sódio de 
grau alimentício. 

As geleias tradicionais foram elaboradas tendo como base 4 kg de polpa no total para cada formulação e 
elaboradas como tipo Premium (40% açúcar/60% polpa), de acordo com Furlaneto et al. (2015). Os 
ingredientes acrescentados nas formulações tiveram quantidades referentes ao total de açúcar, os quais foram: 
benzoato de potássio (0,1%) e pectina de Alto Teor de Metoxilação - ATM (1,0%) com grau de 150°US SAG 
e velocidade de gelificação rápida, cedida pela CP Kelco Brasil. 

A polpa foi aquecida até aproximadamente 70 °C e logo foi adicionado 70% do açúcar. Próximo ao ponto 
final de cozimento, com temperatura acima de 100 °C, foram adicionadas a pectina (1,0%) e a inulina (3,0%), 
misturadas ao restante de açúcar. 

As formulações foram concentradas em um tacho encamisado inoxidável com agitação mecânica até teor 
de sólidos solúveis totais com variação de 65 a 68 °Brix. Em razão de serem cinco formulações, não foi 
possível a padronização do °Brix final de forma homogênea em todas. Posteriormente à etapa de 
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concentração, as geleias foram acondicionadas em recipientes de vidro com capacidade de 600 mL com 
tampas metálicas, resfriadas por imersão em água fria até atingir temperatura de ± 25 °C e colocadas ao 
abrigo da luz e à temperatura ambiente (± 25 °C) por 8 dias, até serem submetidas às análises físicas e físico-
químicas. 

2.3 Análises físicas, físico-químicas e de compostos bioativos 

As análises físicas e físico-químicas das polpas, dos blends e das geleias foram realizadas em triplicata, 
de acordo com o Instituto Adolfo Lutz (2008): pH; sólidos solúveis totais (SST); teor de água; cinzas; acidez 
total titulável (ATT em porcentagem de ácido cítrico), e vitamina C. Os açúcares totais em glicose, redutores 
em glicose e não redutores em sacarose foram determinados pelo método de Lane e Eynon, descrito por 
Ranganna (1986). A atividade de água (aw) foi medida em um instrumento digital Aqua-Lab 3TE fabricado 
pela Decagon Devices Inc., EUA. 

As características de cor foram avaliadas através de um espectrofotômetro portátil Hunter Lab Mini Scan 
XE Plus, modelo 4500 L, com obtenção dos parâmetros luminosidade (L*), intensidade de vermelho (+a*) e 
intensidade de amarelo (+b*). A Análise do Perfil de Textura (TPA) foi determinada conforme metodologia 
de Dias et al. (2011), com resultados obtidos da curva, força × tempo, calculados pelo Software Texture 
Expert Versão 1.22, com avaliação dos parâmetros de firmeza, adesividade, coesividade, elasticidade, 
gomosidade e mastigabilidade. 

Quanto à determinação de compostos bioativos, foram determinadas antocianinas (Francis, 1982), 
carotenoides (Ramalho, 2005) e o índice de polifenóis totais (Singleton & Rossi, 1965). 

Para análise estatística dos dados, foi usado delineamento inteiramente casualizado (DIC) no software 
ASSISTAT versão 7.7 Beta (Silva & Azevedo, 2016), com uso da comparação entre médias por meio do 
teste de Tukey. 

3 Resultados e discussões 

3.1 Caracterização física e físico-química das polpas e blends 

Verificou-se que as amostras F1, F2 e F3, compostas pelos blends, apresentaram teor de água (Tabela 1) 
intermediário entre a polpa de jabuticaba (90,29%), que apresentou o menor valor, e a polpa de acerola, o 
maior (94,64%), sendo que a casca adicionada à polpa de jabuticaba influenciou diretamente esses resultados. 
Valor próximo (92,0%) ao encontrado para a polpa de acerola é reportado por Mercali et al. (2011). 

Dessimoni-Pinto et al. (2011), ao estudarem o aproveitamento tecnológico da jabuticaba, 
identificaram para casca e polpa valores de cinzas de 0,54% e 0,06%, respectivamente. De acordo com 
Universidade Estadual de Campinas (2011), a polpa de acerola equivale a 0,4% de teor de cinzas. 
Entretanto, observam-se valores menores para a polpa de acerola (0,22%) e seus respectivos blends, com 
0,21%, 0,22% e 0,28%, enquanto valor de 0,25% foi identificado na polpa de jabuticaba com casca. De 
acordo com Uchoa et al. (2008), maiores taxas de cinzas podem estar acompanhadas de uma alta 
concentração dos minerais. Tal fato demonstra que a polpa de jabuticaba pode possuir maior 
concentração de minerais do que a polpa de acerola. 

Com relação à atividade de água (Aw), os valores obtidos variaram de 0,988 a 0,993, e não diferiram 
estatisticamente entre si para F1, F2 e F4. Em polpa de acerola analisada por Nóbrega et al. (2015), foi 
encontrado 0,989 de aw. Com valores superiores a 0,99 nas matérias-primas, averíguou-se a precisão de 
processamento higiênico-sanitário rigoroso e armazenamento em temperatura de congelação. 
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Tabela 1. Valores médios das análises físico-químicas dos blends e polpas. 

Parâmetros Blends e polpas 
F1 F2 F3 F4 F5 CV% MG 

Teor de água (%) 93,75a 90,94b 91,28b 90,29b 94,64a 0,83 92,18 
Cinzas (%) 0,21c 0,22c 0,28a 0,25b 0,22c 2,69 0,23 

Aw 0,992a 0,993a 0,988b 0,991a 0,988b 0,10 0,99 
ATT (%) 1,09c 1,22b 1,24b 1,32a 1,14c 2,36 1,20 

pH 2,97b 2,87c 2,90c 2,88c 3,03a 0,52 2,93 
SST (°Brix) 6,87d 8,63c 8,83b 9,63a 5,06e 0,94 7,80 

AR (%) 9,94c 11,09b 14,35a 11,07b 7,17d 0,87 10,72 
AT (%) 8,34c 9,42b 10,76a 7,52d 5,78e 0,22 8,36 

ANR (%) 2,45b 2,83a 2,30c 1,04e 1,54d 2,65 2,03 
Vitamina C (mg/100 g) 1674,35b 853,95c 482,25d 10,80e 3704,50a 6,27 1345,17 

Luminosidade (L*) 33,33c 36,06b 28,51d 24,23e 41,06a 0,92 32,63 
+a* 19,61b 18,61c 16,28d 15,64e 27,69a 0,79 15,57 
+b* 31,00b 25,23c 17,19d 17,25d 41,36a 2,02 26,4 

Antocianinas (mg/100 g) 6,11b 5,39c 4,50d 2,92e 6,79a 0,18 5,13 
CT (µg/g) 556,15a 902,39b 750,00c 717,97c 530,72d 3,48 891,44 

PT (GAEg/100 g) 240,50b 201,64c 116,27 d 51,00e 256,22a 0,20 173,12 
F1 = 75% acerola/25% jabuticaba. F2 = 50% acerola/50% jabuticaba. F3 = 25% acerola/75% jabuticaba. F4 = 100% jabuticaba. F5 = 100% 
acerola. Aw  = atividade de água. ATT = acidez total titulável. SST = sólidos solúveis totais. AR = açúcar redutor. AT = açúcar total. 
ANR =  açúcar não-redutor. +a* = intensidade de vermelho. +b* = intensidade de amarelo. CT = carotenoides totais. PT = polifenóis totais. 
CV (%) = coeficiente de variação. MG = média geral. Obs.: Médias seguidas da mesma letra na linha não diferem estaticamente pelo teste de 
Tukey, a 5% de probabilidade. 

As Formulações F2 e F3 não diferiram estatisticamente entre si quanto aos parâmetros pH e acidez. 
Reis et al. (2017), ao avaliarem o pH de acerola, obtiveram valor de 3,47, que se mostra superior às 
formulações de blends e polpas puras analisadas neste trabalho. O teor de acidez da polpa de jabuticaba 
(1,32%) indicou valor superior ao da polpa de acerola (1,14%). Provavelmente, essa diferença ocorreu porque 
a acerola está no estágio de maturação mais avançado que o da jabuticaba, pois, nesse estádio, sabores e 
odores específicos desenvolvem-se em conjunto com o aumento da doçura, com a redução da acidez e da 
adstringência (Chitarra & Chitarra, 2005). Segundo Lima et al. (2011), a polpa e a casca da jabuticaba 
apresentam pH ácido, elevada quantidade de ácidos orgânicos, ácido cítrico, ácido succínico, ácido málico, 
ácido oxálico e ácido acético, em ordem decrescente quantitativa de ácido. Deve-se considerar também que, 
no beneficiamento, quando as frutas passam pela despolpadeira, grande parte dos ácidos fica retida nas 
sementes e na película. 

Quanto aos SST, observou-se que à medida que se aumentou a quantidade de polpa de jabuticaba nas 
formulações, o valor do °Brix aumentou (6,87, 8,63 e 8,83 °Brix para F1, F2 e F3, respectivamente). Em polpa 
de jabuticaba analisada por Becker et al. (2015), foi verificado valor de 8,0 °Brix, inferior ao da polpa de 
jabuticaba do presente estudo. Frutas com maiores valores de SST favorecem a adição de menor quantidade 
de açúcar ao produto para atingir a concentração final (Lamounier et al., 2015). 

Os valores de açúcares redutores e açúcares totais da polpa de acerola foram 7,17% e 5,78%, 
respectivamente; já os encontrados por Caetano et al. (2012) foram respectivamente inferiores, 5,26% e 
5,14%, e, provavelmente, esta diferença pode ser atribuída ao estado de maturação da fruta. Salamoni et al. 
(2015), ao avaliarem a casca e a polpa de jabuticaba, indicaram teores de 8,16% e 4,86% de açúcares totais, 
respectivamente. Tal discrepância observada na polpa de jabuticaba em estudo (7,52%) deveu-se à mistura 
de casca e polpa de jabuticaba. 

Os teores de vitamina C diferiram estatisticamente entre si para as amostras em geral (Tabela 1). Observou-
se, para ácido ascórbico, que à medida que se aumentou a proporção de polpa de acerola nos blends, 
aumentou-se também os valores de vitamina C. Na polpa de acerola pura, o valor encontrado 
(3.704,50 mg/100 g) foi superior ao analisado por Figueiredo Neto et al. (2017), de 3.260 mg/100 g. 
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A amostra F4 (100% jabuticaba) apresentou luminosidade (L*) de 24,23, convergindo para uma amostra 
de tonalidade escura; com valores de intensidade de vermelho (+a*) de 15,64 e de amarelo (+b*) de 17,25, 
apresentou assim maiores tendências para o amarelo do que para o vermelho. O mesmo foi verificado por 
Nunes et al. (2014) para polpa de jabuticaba congelada, em que se observaram valores de L* de 21,57, +a* 
de 11,40 e de +b* de 13,99. 

O teor de antocianinas (Tabela 1) da polpa de acerola (6,79 mg/100 g) corroborou com os valores 
encontrados por Rosso & Mercadante (2007) de 7,21 mg/100 g em acerola in natura. Verificou-se que à 
medida que se reduziu a porcentagem de acerola nos blends diminuiu também o valor de antocianinas. Quanto 
à polpa de jabuticaba, notou-se valor de 2,92 mg/100 g, enquanto Rufino et al. (2011) identificaram 
58,1 mg/100 g de antocianinas totais. A discrepância entre os resultados deveu-se à exposição do 
congelamento lento no momento da armazenagem, pois a deficiência natural de elétrons das antocianinas, os 
quais são particularmente reativos, apresentaram também uma grande sensibilidade às mudanças de pH e 
temperatura (Volp et al., 2008). 

Na acerola, a coloração amarela é conferida pelos carotenoides e essa afirmação pode ser comprovada no 
estudo em questão, pois a polpa de acerola apresentou índice de carotenoides maiores (717,97 µg g-1), 
juntamente com seus blends (556,15, 902,39 e 750,00 µg g-1). Assim, é possível afirmar que a utilização de 
blends de frutas com a acerola para a produção de novos produtos é de grande valia, pois os mesmos terão 
em sua composição característica de potencial antioxidante benéfico à saúde. 

Dentre as polpas e blends analisados, a polpa de acerola apresentou o menor valor para carotenoides totais, 
530,72 µg g-1. Aquino et al. (2011), ao armazenarem o fruto da acerola sob congelamento, observaram teor 
de 332,11 µg g-1. Apesar da coloração arroxeada, observou-se um alto teor de carotenoides na polpa de 
jabuticaba adicionada de cascas (717,97 µg g-1), pois, em produtos vegetais, os carotenoides encontram-se 
associados nos cloroplastos, principalmente a proteínas, e são, normalmente, mascarados pela presença de 
outros pigmentos clorofílicos dominantes (Silva et al., 2010). 

O índice de polifenóis totais diferiu estatisticamente entre todas as amostras. Observou-se que à medida 
que se aumentou a proporção de polpa de acerola nos blends (116,27, 201,64 e 240,50 GAEg/100 g), 
aumentaram também os valores de polifenóis. Teores de polifenóis totais em polpa de acerola foram 
estudados por Vieira et al. (2011), que observaram valores de 835,25 e 449,63 GAEg/100 g, para extração 
aquosa e hidroalcoólica, respectivamente. Almeida et al. (2018) analisaram duas variedades de polpa de 
jabuticaba e encontraram valores de 1.480,67 (Myrciaria jabuticaba) e 249,82 GAEg/100 g (Myrciaria 
grandifolia) para polifenóis totais. Certas condições podem interferir nas concentrações de compostos 
fenólicos, como fatores genéticos, condições ambientais e grau de maturidade dos frutos, bem como o 
processamento e o armazenamento (Sánchez-Moreno, 2002), podendo ser esse o fator das diferenças 
verificadas. 

3.2 Caracterização física e físico-química das geleias 

O teor de água encontrado nas geleias indicou que a amostra F4 apresentou o menor valor, 21,41% 
( Tabela 2), pois a polpa da jabuticaba foi adicionada da casca, conferindo maior quantidade de sólidos totais 
em relação às demais formulações, com variação entre 26,77% a 29,94%. Quatro formulações de geleias de 
jabuticaba (polpa/casca) foram caracterizadas por Prasniewski et al. (2017), que verificarm um teor de água 
em torno de 20%, valor equiparado à geleia F4 (21,41%), que contém apenas jabuticaba. 

Os valores de cinzas das geleias variaram de 0,63% a 0,76%, sendo o maior valor encontrado para a geleia 
elaborada apenas com polpa de acerola. Dessimoni-Pinto et al. (2011), ao elaborarem geleias a partir de polpa 
de jabuticaba, identificaram 0,09% de cinzas, enquanto a geleia constituída de 100% jabuticaba com adição 
de cascas apresentou 0,66%, valor bem superior. O teor de cinzas depende do tipo de solo em que a frutífera 
for cultivada e da composição do mesmo (Khan et al., 2014). 
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A quantidade adicionada de inulina não interferiu nas características físico-químicas, assim como na geleia 
de maçã e geleia de abacaxi (Santos et al., 2014), quanto aos teores de umidade e cinzas (Lachman et al., 
2014). 

Os valores de atividade de água foram superiores a 0,77, o que evidencia a necessidade da adição de 
conservante para garantir a segurança do produto contra desenvolvimento microbiano. Desta forma, faz-se 
necessária a adição do benzoato de potássio nas formulações das geleias prebióticas tradicionais mistas de 
jabuticaba e acerola. 

Tabela 2. Caracterização físico-química das geleias prebióticas tradicionais mistas de jabuticaba e acerola. 

Parâmetros Formulações das geleias tradicionais 
F1 F2 F3 F4 F5 CV% MG 

Teor de água (%) 29,68a 29,94a 26,77b 21,41c 29,84a 2,76 27,52 
Cinzas (%) 0,66bc 0,63c 0,72ab 0,66bc 0,76a 5,04 0,68 

Aw 0,785b 0,774c 0,738d 0,713e 0,795a 0,21 0,76 
ATT (%) 0,77a 0,80a 0,77a 0,78a 0,80a 3,38 0,78 

pH 3,03a 2,87a 3,27a 3,17a 3,01a 8,52 3,06 
SST (°Brix) 65,00c 66,00b 68,00a 68,00a 65,00c 0,19 66,37 

AR (%) 30,57e 35,42d 41,03c 55,30a 46,52b 1,27 41,76 
AT (%) 50,02d 55,93c 61,13a 59,52ab 57,92bc 0,03 54,3 

Vitamina C (mg/100 g) 380,53b 367,87c 332,16e 354,20d 314,16a 0,07 369,78 
L* 20,53a 18,72cd 19,22bc 17,93d 19,95ab 1,73 19,27 
+a* 4,58a 3,16b 2,92b 1,97c 2,91b 3,29 3,10 
+b* 5,74a 4,70b 4,55b 2,58c 4,43b 5,23 4,39 

Antocianina (mg/100 g) 1,84b 1,56c 1,96a 1,48e 1,52d 0,35 1,66 
CT (µg/g) 2,81b 3,38d 1,63e 2,68c 4,62a 0,19 3,04 

PT (GAEg/100 g) 329,18b 262,41c 185,47d 135,50e 405,29a 0,13 263,57 
F1 = 75% acerola/25% jabuticaba. F2 = 50% acerola/50% jabuticaba. F3 = 25% acerola/75% jabuticaba. F4 = 100% jabuticaba. F5 = 100% 
acerola. Aw  = atividade de água. ATT = acidez total titulável. SST = sólidos solúveis totais. AR = açúcar redutor. AT = açúcar total. 
+a* = intensidade de vermelho. +b* = intensidade de amarelo. L* = luminosidade. CT = carotenoides totais. PT = polifenóis totais. 
CV = coeficiente de variação. MG = média geral. Obs.: Médias seguidas da mesma letra na linha não diferem estaticamente pelo teste de 
Tukey, a 5% de probabilidade. 

Os teores de acidez e pH não diferiram estatisticamente entre todas as amostras. Paiva et al. (2015), ao 
avaliarem a qualidade de geleia de acerola e melão, observaram pH em torno de 3,3, o qual se equipara ao 
pH das geleias do presente estudo. As geleias a partir de polpas e blends de acerola e jabuticaba indicaram 
teores de acidez com variação de 0,77% a 0,80%. Oliveira et al. (2016) formularam geleias de laranja com e 
sem hortelã, e encontraram valores de 0,51% e 0,50%, respectivamente. Desta forma, as geleias prebióticas 
tradicionais mistas de jabuticaba e acerola obtiveram pH e teor de acidez ideais para formação do gel, pois 
não foi observado rompimento e nem dificuldade de formação do gel. 

A variação de °Brix de 65 a 68 nas geleias em questão, a concentração de 1% de pectina e o pH em torno 
de 3,0 garantem a formação ótima de gel e a rigidez da estrutura de acordo com o Diagrama de Rauch (Silva, 
2017). 

O teor de sólidos solúveis das geleias mistas apresentou-se dentro dos padrões admissíveis da legislação 
brasileira, que estabelece valores mínimos de 65 °Brix, para geleia de frutos. As geleias F1 e F5, as quais 
possuem a maior concentração de polpa de acerola na formulação, apresentaram SST de 65 °Brix. 
Comportamento semelhante foi observado por Teles et al. (2017), ao estudarem geleia mista de graviola com 
adição de pimenta dedo-de-moça, com 0,5%; 1,0% e 1,5% de pectina. 

Os teores de açúcares redutores (30,57% a 55,30%) foram maiores e de açúcares totais (50,02% a 59,52%) 
foram menores em relação aos valores das geleias prebióticas de maracujá com cenoura encontrados por 
Gomes et al. (2013) com 16,56% e 60,00%, respectivamente, exceto para a geleia F3 (61,13%), elaborada 
com 25% acerola/75% jabuticaba. O açúcar não redutor utilizado nas formulações (sacarose) sofreu inversão 
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parcial, dando origem a açúcares redutores (glicose e frutose), contribuindo para a formação de cor do 
produto, tanto pela caramelização do açúcar como pela reação de Maillard (proteínas e açúcares redutores) 
(Vieira et al., 2017). 

Quanto aos valores de vitamina C, verificou-se que à medida que se elevou o percentual de polpa de 
acerola nas geleias, aumentou o valor de vitamina C, com oscilações de 332,16 a 380,53 mg/100 g. Contudo, 
verificou-se que o teor de vitamina C na geleia de acerola, 314,16 mg/100 g, foi menor que na geleia de 
jabuticaba, 354,20 mg/100 g. O consumo das geleias pode complementar a ingestão diária de vitamina C, a 
qual corresponde a 1.000 mg por dia (Universidade Estadual de Campinas, 2011). Comportamento 
semelhante foi verificado por Maciel et al. (2009), quanto à proporcionalidade de polpa de acerola na 
composição de geleias simples e mistas de manga e acerola, para as formulações 50% manga/50% acerola, 
60% manga/40% acerola e 75% manga/25% acerola. A distinção de valores entre as geleias acontece, porque 
a vitamina C é muito instável, podendo, desta forma, ocorrer alta degradação durante a produção da geleia, 
visto que são necessárias etapas, como fragmentação, homogeneização e concentração, em elevada 
temperatura até níveis altos de sólidos solúveis ou completo tratamento térmico de pasteurização 
(Baker et al., 2005), além dos fatores: pH, oxigênio, luz e teor de umidade ou atividade de água (Elez-
Martínez & Martín-Belloso, 2007). 

As geleias F1, F2, F3 e F5, as quais possuem polpa de acerola em suas formulações, apresentaram valores 
de L* entre 18,72 e 20,53, evidenciando uma polpa mais clara, uma vez que a adição da sacarose aumentou 
o brilho do produto, em relação à geleia de 100% jabuticaba (17,93), a qual apresentou tendência a uma cor 
mais escura, devido à pigmentação arroxeada das cascas do fruto adicionadas e à caramelização do açúcar, 
com subsequente formação de hidroximetilfurfural, que é um produto intermediário, capaz de sofrer 
polimerização e capaz de produzir melanina, composto responsável pelo escurecimento do produto 
(Mamede et al., 2013). Oliveira et al. (2014b) verificaram valores semelhantes para geleias de umbu-cajá, 
com variações de L* de 14,47 a 23,75. A cor das geleias expressa pelos parâmetros de colorimetria evidencia 
o índice de transformação natural dos alimentos frescos, assim como as mudanças ocorridas no processo 
industrial, devido ao escurecimento não enzimático, à reação de Maillard e aos processos de caramelização 
e destruição de pigmentos (Nogueira & Jesus, 2014). 

Nas formulações das geleias, verificou-se variação de 1,48 a 1,96 mg/100 g e de 1,63 a 4,62 mg/100 g 
para antocianinas e carotenoides totais, respectivamente (Tabela 2). Os valores representados nas geleias 
prebióticas tradicionais mistas de jabuticaba e acerola foram menores do que os encontrados nas polpas e 
blends; desta forma, salienta-se que, durante o processamento de geleias, há liberação de ácidos e enzimas 
intracelulares que podem entrar em contato com o complexo pigmento-proteína, antecipando a degradação 
da cor (Cano & Marin, 1992). 

Teores de antocianinas totais e carotenoides totais foram avaliados em geleia convencional de araçá-
vermelho por Reissig et al. (2016), os quais identificaram valores de 2,47 mg/100 g e 26,00 μg/100 g de 
β-caroteno, respectivamente. Rutz et al. (2012) elaboraram geleia tradicional de fisalis e encontraram 
teor de 3,94 μg/100 g de carotenoides totais. De acordo com Palioto et al. (2015), pesquisas abordam a 
relação entre o aumento no consumo de alimentos ricos em carotenoides e antocianinas, e a diminuição 
no risco de várias doenças, pois os carotenoides são os compostos mais estudados como agentes 
quimiopreventivos. 

Observou-se que, na proporção em que se aumentou a porcentagem de polpa de jabuticaba, o teor de 
polifenóis totais (PT) diminuiu, visto que a geleia de jabuticaba possui 135,75 GAEg/100 g e a geleia de 
acerola, 405,43 GAEg/100 g. Falcão et al. (2007), ao desenvolverem geleia de uva com adição de frutose e 
aspartame, verificaram valores de PT entre 191,5 e 235,4 GAEg/100 g. Ressalta-se que a concentração dos 
polifenóis nas geleias prebióticas tradicionais mistas de jabuticaba e acerola teve comportamento análogo à 
polpa de jamelão pasteurizada (Branco et al., 2016). É importante destacar que as polpas de frutas 



Elaboração e caracterização de geleia prebiótica mista de jabuticaba e acerola 
Lemos, D. M. et al. 

 

Braz. J. Food Technol., Campinas, v. 22, e2018098, 2019 | https://doi.org/10.1590/1981-6723.09818 9/13 

compreendem outros componentes antioxidantes, como vitaminas, que podem atuar sinergicamente com 
fenólicos (Lugasi & Hóvári, 2003). 

A disponibilidade média de polifenóis ofertada para o Brasil é de 48,3 mg/dia, por meio do consumo de 
chás, cafés e frutas (Faller & Fialho, 2009); logo, a inserção das geleias mistas na dieta do brasileiro poderia 
elevar o consumo diário de compostos fenólicos. 

Quanto aos parâmetros de textura nas geleias prebióticas tradicionais mistas de jabuticaba e acerola 
(Tabela 3), a firmeza variou de 0,95 a 4,60 N. De acordo com Gava (2008), a presença do açúcar aumenta a 
pressão osmótica do meio e, consequentemente, diminui a atividade de água do alimento, bem como remove 
a camada de água que protege as moléculas de pectina, possibilitando a formação do gel pectina-açúcar. 
Deve-se averiguar também a quantidade de pectina nas polpas, variação entre 0,73% a 1,20% para acerola 
(França & Narain, 2003) e 6,18% para jabuticaba (Vieites et al., 2011). Verificou-se resultado análogo em 
seis tratamentos de geleia de umbu-cajá elaborada por Oliveira et al. (2014a) a partir de concentrações de 
açúcar e pectina distintas, com destaque para duas amostras com valores de 3,28 e 3,13 N. Rababah et al. 
(2012) e Rababah et al. (2014) verificaram a firmeza em geleia de uva e cereja, e encontraram valores de 
0,89 e 1,76 N, respectivamente; o parâmetro para geleia de uva está abaixo das amostras do presente trabalho, 
possivelmente devido à constituição química distinta dos frutos. Entretanto, a firmeza da geleia de cereja 
corrobora com a geleia F2 (50% acerola/50% jabuticaba) com 1,79 N. 

Tabela 3. Perfil de textura das geleias prebióticas mistas de jabuticaba e acerola. 

Amostras Perfil de textura 
FIR (N) ADE (N) COE (N) ELA (N) GOM (N) MAS (N) 

F1 1,24c 0,93c 0,38bc 1,00a 0,48d 0,48d 
F2 1,79bc 1,45b 0,45ab 0,98a 0,84c 0,84c 
F3 2,49b 1,99a 0,52a 0,99a 1,32b 1,42b 
F4 4,60a 2,34a 0,41bc 1,00a 1,97a 2,04a 
F5 0,95c 0,60c 0,34c 1,00a 0,33d 0,33e 

MG 2,21 1,46 0,42 0,99 0,99 1,02 
CV% 15,15 10,94 9,47 1,04 10,88 5,22 

FIR = Firmeza. ADE = Adesividade. COE = Coesividade. ELA = Elasticidade. GOM = Gomosidade. MAS = Mastigabilidade. MG = Média 
geral. CV (%) = Coeficiente de variação. Obs.: Médias seguidas das mesmas letras nas linhas não diferem estaticamente pelo teste de Tukey, 
a 5% de probabilidade. 

As amostras F1 e F5, e F3 e F4 não diferiram estatisticamente entre si quanto à adesividade, uma vez que 
essas formulações constam das maiores quantidades de acerola e jabuticaba, respectivamente, evidenciando 
o comportamento semelhante. 

Garrido et al. (2015) elaboraram geleias de maçã com tratamentos distintos quanto à concentração de 
pectina e observaram valores de 0,37 a 0,53 N para coesividade, 0,89 a 0,96 N para elasticidade e 
0,30 a 1,90 N para gomosidade. Comportamento semelhante foi verificado quanto a coesividade e 
gomosidade para as geleias prebióticas mistas de jabuticaba e acerola. 

À medida que se aumenta o valor da mastigabilidade, aumenta-se a energia requerida para mastigar a 
geleia. Desta forma, F3 (1,42 N) e F4 (2,04 N), maiores porcentagens de polpa de jabuticaba, apresentaram 
tal comportamento devido à consistência mais firme da jabuticaba. Curi et al. (2017), ao estudarem geleias 
elaboradas a partir de cinco variedades de pera, obtiveram valores menores quanto à mastigabilidade com 
variações de 0,03 a 0,45 N. Há algumas razões que explicam a variação de textura entre geleias, tais como 
açúcar, pH, acidez e conteúdo de pectina solúvel, que são os principais fatores que podem influenciar a 
gelificação e a textura do produto (Souza et al., 2014). 

A geleia F4, obtida a partir de polpa e casca de jabuticaba, apresentou maiores valores para as propriedades 
de textura, exceto para coesividade, pois a polpa da jabuticaba é mucilaginosa e adocicada, e juntamente com 
a adição da sacarose, foi capaz de formar um gel mais denso e firme. A concentração de sólidos solúveis nas 
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geleias afeta sua textura, tanto pela redução do teor de água, com aumento da rigidez da estrutura (Glicksman, 
1969), quanto pela necessidade de evaporação de uma quantidade maior da água da geleia, devido ao tempo 
de cocção e à temperatura do produto final. Desta maneira, aumentam as chances de a pectina ser hidrolisada 
pela concentração de ácido (Jackix, 1988), o que torna a estrutura descontínua e mais aderente (Alikonis, 
1979; Jackix, 1988). 

4 Conclusão 
As polpas de jabuticaba e acerola podem ser utilizadas com na produção de geleias tradicionais, devido ao 

bom desempenho das suas propriedades no perfil de textura, além da coloração que garante um atrativo ao 
consumidor e da presença de pigmentos que combatem os radicais livres. 

Todas as formulações apresentadas são uma excelente forma de conservar a fruta, por apresentar elevada 
acidez, baixo pH e reduzido teor de água, o que garante uma geleia de qualidade com as características físicas-
químicas de acordo com a legislação, com viabilidade para produção em nível industrial. 

As geleias prebióticas tradicionais mistas de jabuticaba e acerola apresentam potencial antioxidante, pois 
apresentaram teores relevantes de vitamina C e antocianinas. Ademais, todas as geleias, mistas e simples, 
apresentaram teores consideráveis de carotenoides e polifenóis totais. 

Quanto ao perfil funcional, o produto atende à legislação brasileira em vigor por conter inulina, além da 
presença de antioxidantes. Desta forma, a utilização da polpa de blends de jabuticaba e acerola na fabricação 
de geleias é uma alternativa tecnológica e nutricionalmente viável. 
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