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Trabalho de Conclusão do Curso de Ciência e Tecnologia de Alimentos 

GELEIA GOURMET DE MORANGO COM JABUTICABA ADICIONADA DE VINHO 

TINTO E BRANCO 

RESUMO 

Lara de Paula Goulart Oliveira 

Novembro, 2017 

Orientadora: Eliane Maurício Furtado Martins 

O Brasil se destaca como o terceiro maior produtor mundial de frutas. Esses produtos 
são altamente perecíveis o que leva a perdas e desperdícios significativos na cadeia 
produtiva. Para evitar esses problemas, o agronegócio brasileiro conta com a 
agroindustrialização de produtos como sucos, néctares, doces e geleias. Produtos 
gourmet são uma categoria de alimentos de elevada qualidade que vem crescendo 
no mercado brasileiro. O presente trabalho objetivou desenvolver geleia goumert de 
morango com jabuticaba adicionada de vinho tinto e de vinho branco. Os produtos de 
ambos os tratamentos (T1: geleia contendo vinho tinto e T2: geleia contendo vinho 
branco) foram avaliados após o processamento (tempo 0) e após 15, 30 e 60 dias de 
armazenamento a 25° C, quanto as características de pH, sólidos solúveis totais 
(°Brix), acidez titulável (% de ácido cítrico), cor objetiva (L*, a*, b*, índice chroma), 
contagem padrão em placas de bolores e leveduras e coliformes totais. Análises 
sensoriais foram realizadas nos tempos 0 e após 60 dias de fabricação. Não houve 
diferença significativa (p>0,05) entre as geleias para pH, acidez, sólidos solúveis, 
coordenadas de cor L, b* e índice chroma. O parâmetro de cor a* diferiu entre os 
tratamentos, o que ocorreu devido aos tipos de vinhos utilizados.  As amostras 
atenderam aos padrões microbiológicos preconizados pela legislação brasileira 
vigente. As geleias apresentaram boa aceitabilidade com escores para os atributos 
avaliados entre ‘gostei muito’ e ‘gostei extremamente’ e para intenção de compra entre 
‘provavelmente compraria’ e ‘decididamente compraria’, sendo tecnologicamente 
viável a sua fabricação. 

 
Palavras-Chaves: geleia, mix de frutas, vinho.  
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FOOD AND SCIENCE TECHNOLOGY SENIOR RESEARCH PROJECT 

GOURMET JELLY STRAWBERRY JABUTICABA ADDED OF RED AND WHITE 

WINE 

ABSTRACT 

Lara de Paula Goulart Oliveira 

November, 2017 

Advisor: Eliane Maurício Furtado Martins 

Brazil stands out as the third largest fruit producer in the world. These products are 
highly perishable which leads to significant losses and waste in the supply chain. To 
avoid these problems, Brazilian agribusiness counts on agroindustrialization of 
products such as juices, nectars, jams and jellies. The present work aimed to develop 
goumert jelly of strawberry with jabuticaba added of red wine and white wine. The 
products of both treatments (T1: jelly containing red wine and T2: jelly containing white 
wine) were evaluated after processing (time 0) and after 15, 30 and 60 days of storage 
at 25 ° C, when the characteristics of pH, total soluble solids (° Brix), titratable acidity 
(% citric acid), objective color (L *, a *, b *, chroma index), standard counts on molds 
and yeasts and total coliforms. Sensorial analyzes were performed at 0 times and after 
60 days of manufacture. There was no significant difference (p> 0.05) between the 
jellies for pH, acidity, soluble solids, color coordinates L, b * and chroma index. The 
color parameter a * differed between treatments, which was due to the types of wines 
used. The samples complied with the microbiological standards recommended by the 
Brazilian legislation in force. The jellies presented good acceptability with scores for 
the attributes evaluated between 'liked very much' and 'extremely liked' and for 
purchase intention between 'would probably buy' and 'would definitely buy', feasible to 
manufacture them. 
 

Keywords:  jelly, fruit mix, wine. 
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CAPÍTULO 1 

 

1. REVISÃO DE LITERATURA  

1.1. Geleia 

Geleia de fruta compreende todo produto preparado a partir de frutas inteiras 

e/ou sucos de frutas, com adição de açúcar, pectina e ácido, submetidas ao 

processamento até a obtenção de concentração e consistência semi-sólida. Para a 

fabricação de geleias, existem ingredientes obrigatórios e ingredientes opcionais, 

como vinagre, suco de limão, suco de lima e mel de abelhas; além de bebidas 

alcoólicas como uísque, licor, rum, conhaque, vinho, desde que não ultrapasse o limite 

máximo de 1,9% de álcool, em volume (BRASIL, 1978; ABIA, 2001). 

Fruta, pectina, ácido e açúcar são considerados elementos básicos para a 

elaboração de uma geleia. A combinação adequada desses componentes irá definir a 

qualidade do produto final (SOLER, 1995).  As frutas utilizadas na sua fabricação 

devem ser sãs, limpas, isentas de matéria terrosa, de parasitos, de detritos, de animais 

ou vegetais, e de fermentação (BRASIL, 1978).  

A pectina, o ácido e o açúcar são essenciais na produção da geleia pois, 

através deles ocorre a geleificação durante o processamento, ou seja, a formação do 

gel depende da concentração e tipo de pectina, do valor de pH e da quantidade de 

açúcar adicionada (LOPES, 2007). 

As geleias devem apresentar aspecto gelatinoso e de consistência tal, que 

quando extraídas de seus recipientes, sejam capazes de se manterem no estado 

semi-sólido. As geleias transparentes que não contiverem em sua massa pedaços de 

frutas devem, ainda, apresentar elasticidade ao toque, retornando à sua forma 

primitiva após ligeira pressão. O sabor deve ser doce e semi-ácido e a cor e o aroma 

devem ser próprios da fruta de origem. De acordo com a legislação brasileira, na 

produção da geleia a acidez e o pH devem ser controlados (BRASIL, 1978). Sabe-se 

que a acidez total não deve exceder a 0,8 %, sendo o mínimo indicado é de 0,3 %. O 

pH máximo é de 3,4 e o teor de sólidos solúveis mínimo é de 65 % (JACKIKS, 1988). 

O morangueiro pertence à família das Rosáceas e ao gênero Fragaria. É uma 

infrutescência de clima temperado com apelo peculiar por sua coloração vermelha 

brilhante, aroma característico, textura macia e sabor levemente acidificado. É 
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altamente perecível por apresentar elevada taxa metabólica, em virtude da elevada 

umidade e teores de açúcares e ácidos (MARQUES et al., 2011; OLIVEIRA; ROSSI; 

BARROS, 2012).  

É uma fruta de grande apelo de consumo mundial, sendo mais consumida do 

que banana, maçã, melancia e uva, e em função dos seus benefícios à saúde, como 

presença de antioxidantes, vitamina C e conteúdo de fibras, a procura e demanda de 

produtos produzidos a partir do morango vem aumentando significativamente, apesar 

da maior parte da produção ainda ser comercializada in natura (OLIVEIRA et al, 2013; 

REISSER; ANTUNES, 2016). 

A jabuticaba é uma fruta tropical conhecida e apreciada em praticamente todo 

o mundo.  É encontrada tipicamente nos estados de São Paulo, Rio de Janeiro, Minas 

Gerais e Espírito Santo, mas pode ser encontrada também desde o Pará até o Rio 

Grande do Sul (OLIVEIRA et al., 2003). São do tipo baga globosa de até 3 cm de 

diâmetro, com casca avermelhada quase preta, polpa esbranquiçada mucilaginosa, 

agridoce, muito saborosa (LIMA, 2008). A fruta é bastante consumida in natura, e 

também na forma de bebidas, licores e geleias (BARBOSA et al., 2017; GARCIA, 

2017).  

A casca da jabuticaba apesar de conter alto teor de carboidratos, fibras, 

vitaminas, sais minerais como ferro, cálcio e fósforo e atualmente ser fonte de estudos 

relacionados à presença de compostos fenólicos, que atuam como antioxidantes, 

junto com a semente representa aproximadamente 50% do fruto e são considerados 

resíduos. No entanto devido ao seu elevado valor nutritivo, sua utilização na indústria 

alimentícia pode ser bastante promissora, reduzindo assim o desperdício e impactos 

ambientais e agregando valor aos subprodutos (ASCHERI; ASCHERI; CARVALHO, 

2006; LAGE, 2014; MENDONÇA et al., 2017). 

 

1.2. Produtos Gourmet 

O termo gourmet, utilizado muitas vezes como adjetivo na área de alimentos, 

tem origem da palavra groumet, que, em francês arcaico significa o ”servidor de vinho”. 

(COSTA, 2012). Para Lavinas (2015), a palavra gourmet, além de se traduzir em 

sofisticação na escolha dos ingredientes, na forma de harmonização dos produtos, 

nos utensílios e no modo de servir, acaba por sugerir, também, um estilo de vida. 
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Os produtos gourmet são produtos de elevada qualidade, em geral, certificados 

com origem específica, características únicas e produzidos em pequenas 

quantidades, com matérias primas de qualidade superior, utilizando processos de 

produção diferenciados (FERNANDES et al., 2015; RIBEIRO; FERNANDES, 2015).  

Segundo Nunes (2011) a oferta de produtos gourmet tem aumentado nos 

últimos anos, deixando de ser exclusiva de canais de distribuição especializados. Isso 

se deve ao aumento do nível de educação, informação e renda da população, uma 

vez que os consumidores começaram a valorizar mais as artes culinárias e a 

gastronomia. Essa tendência disseminou as receitas regionais e os produtos étnicos, 

criando o interesse pela harmonização de alimentos e bebidas de novas texturas e 

sabores (MADI; COSTA; REGO, 2010). 

Para Costa (2012) o uso do vinho no preparo de alimentos era comum em uma 

época onde não existia métodos eficazes de refrigeração, pois seu uso neutralizava o 

odor exalado pela má conservação de carnes e peixes. O sabor alterado e o aroma 

do vinho adicionado atraiam o paladar dos consumidores, o que acabou se tornando 

um hábito. Nos dias de hoje, o vinho é utilizado para aromatizar, conferir acidez, leveza 

e sofisticação ao prato, tornando-o um ingrediente chave na preparação de produtos 

gourmet.  

 

1.3. Vinho 

Segundo a Organização Internacional da Vinha e do Vinho (OIV, 2013), o vinho 

é definido como a bebida resultante exclusivamente da fermentação alcoólica, 

completa ou parcial, de uvas frescas esmagadas ou trituradas ou de mostos de uvas, 

e podem ser classificados de acordo com sua classe, sua cor e seu teor de açúcar.  

De acordo com sua classe os vinhos são definidos como de mesa, leve, fino, 

espumante, frisante, gaseificado, licoroso, composto, e quanto à cor, vinhos tintos; 

rosados, rosé ou clarete e branco (BRASIL, 2004).  

O vinho fino, é o vinho com teor alcoólico de 8,6% a 14% em volume, elaborado 

mediante processos tecnológicos adequados que assegurem a otimização de suas 

características sensoriais e exclusivamente de variedades Vitis vinífera do grupo 

Nobres, a serem definidas em regulamento. Ele pode ser classificado como seco, 

demi sec ou meio seco e suave, em que é variável a quantidade de açúcar total no 

vinho após a fermentação do mosto da uva (BRASIL, 2004). 
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O vinho tinto é obtido a partir de uvas tintas (blanc de noir) sãs, frescas e 

maduras. Já os vinhos brancos podem ser obtidos tanto com uvas brancas (blanc de 

blanc), quanto uvas tintas. Os vinhos brancos e tintos se diferem em função do 

processamento. No vinho tinto a fermentação das uvas ocorre ainda com a casca, 

com o objetivo de extrair os pigmentos responsáveis pela cor do vinho. Já na 

fabricação de vinhos brancos o mosto não é fermentado com as casas, não adquirindo 

cor. Em termos de composição a maior diferença entre vinhos tintos e brancos é a 

quantidade de polifenóis totais, que é maior nos tintos (CORDONNIER, 2007; 

FERNANDES, 2008). 

A acidez do vinho atua de forma relevante na preparação de pratos culinários, 

uma vez que ela realça o sabor e destaca a integridade e qualidade de bons 

ingredientes (MIWA, 2016).  Segundo Afonso (2006) o nível de acidez em um vinho 

esta relacionado com o tipo de uva, clima e vinificação, e faz parte de sua estrutura. 

A acidez em vinhos brancos é maior que a em vinhos tintos. O pH encontrado em 

vinhos brancos esta entre 3.0 e 3.3 e nos vinhos tintos entre 3.4 e 3.6. 

Cada região tem seu vinho definido pela variedade da uva, clima e solo. Os 

elementos específicos de cada uva podem conferir ao vinho características 

diversificadas (CORDONNIER, 2007). A qualidade do vinho é um fator primordial, 

podendo ser utilizados vinhos de boa qualidade, que são encontrados com facilidade, 

possuindo preços acessíveis (RIZZON et al., 1999). 
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CAPÍTULO 2 

  

1. INTRODUÇÃO 

O Brasil figura no cenário da fruticultura como o terceiro maior produtor mundial, 

com uma produção estimada de 43,8 milhões de toneladas, avaliada em 

aproximadamente R$22,7 bilhões no ano de 2016 (KIST et al., 2017).  

Segundo a Associação Brasileira dos Produtores Exportadores de Frutas e 

Derivados (ABRAFRUTAS, 2017), no ano de 2016 o Brasil exportou um total de 

789,889 mil toneladas de frutas frescas. O mercado interno consome cerca de 97% 

do total da produção de frutas frescas no país, com um consumo per capita de 57 

quilos. 

As frutas são produtos de elevada perecibilidade e, por isso, na cadeia 

produtiva pode haver perdas e desperdícios significativos. No Brasil não há 

estatísticas oficiais que permitam estabelecer com precisão esse valor (TREICHEL et 

al., 2016). De acordo com Lima (2016) estima-se que cerca de 20 a 30% dos produtos 

vegetais são perdidos na cadeia produtiva e não chegam até a mesa do consumidor.  

Ugaldel e Nespolo (2015) falam que cerca de 10% das perdas ocorrem no campo, 

50% durante o manuseio e transporte, 30% nas centrais de abastecimento e 

comercialização, e 10% em supermercados e consumidor final. 

Para evitar essas perdas, o agronegócio brasileiro conta com a 

agroindustrialização, que promove o aumento da vida de prateleira dos hortifrutícolas, 

além de gerar maior valor agregado ao produto final. Dessa forma, por meio do 

processamento e industrialização são elaboradas geleias, doces, sucos tropicais, 

néctares, refrescos, entre outros produtos. 

As geleias, no Brasil, podem ser consideradas como o segundo produto em 

importância industrial para a indústria de conservas e nos países europeus, como a 

Inglaterra, esta se destaca tanto no consumo quanto em sua qualidade (EMBRAPA, 

2003). 

A geleia compreende todo produto preparado a partir de frutas inteiras e/ou 

sucos de frutas, com adição de açúcar, pectina e ácido, podendo ser adicionadas de 

outros ingredientes permitidos pela legislação, como bebidas alcoólicas, desde que 

não ultrapassem o limite máximo de 1,9%. Pode apresentar frutas inteiras, partes e/ou 

pedaços de variadas formas, sendo que as mesmas serão submetidas ao 
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processamento até a obtenção de concentração e consistência semi-sólida adequada 

(BRASIL, 1978; PEREDA et al., 2005). 

Entre os diferentes tipos de geleias, existem aquelas inseridas no conceito 

gourmet, que engloba produtos de qualidade superior, com características peculiares 

e distinguíveis das demais, que se enquadram num mercado de consumo exclusivo e 

que proporcionam prazer e satisfação pessoal ao consumidor (FERNANDES et al., 

2017). Os produtos inseridos nessa categoria têm ganhado mercado, e segundo o 

Brasil Food Trends (MADI; COSTA; REGO, 2010), fazem parte das grandes 

tendências previstas para os próximos anos. 

O morango e a jabuticaba são produtos de elevada perecibilidade e de 

produção sazonal, ricos em vitaminas e minerais e com um grande apelo de consumo, 

devido a suas alegações de propriedades benéficas à saúde. Em função disso, a 

elaboração de produtos derivados dessas frutas é interessante por possibilitar sua 

disponibilidade durante todo o ano, além de conferir maior valor agregado. 

O vinho pode realçar ou enriquecer o sabor de uma preparação (SIMON, 2000), 

o que torna seu uso indicado na elaboração de produtos gourmet. A qualidade do 

vinho é um fator primordial, podendo ser utilizados vinhos de boa qualidade, que são 

encontrados com facilidade, possuindo preços acessíveis (RIZZON et al., 1999).  

Desta forma, o presente trabalho objetivou desenvolver geleia goumert de 

morango com jabuticaba adicionada de vinho tinto e branco, a fim de satisfizer as 

exigências do mercado consumidor, oferecendo um produto diferenciado. 

 

2. MATERIAL E MÉTODOS  

Os experimentos foram realizados na Unidade de Processamento de Frutas e 

Hortaliças, no Laboratório de Microbiologia de Alimentos e no Laboratório de Análise 

Sensorial do Departamento de Ciência e Tecnologia de Alimentos do Instituto Federal 

de Educação, Ciência e Tecnologia do Sudeste de Minas Gerais, Campus Rio Pomba 

(IF Sudeste MG). 

 

2.1. Matéria Prima 

Os morangos foram adquiridos da empresa Bela Ischia Ltda., congelados em 

pacotes de um quilo, prontos para uso e, as jabuticabas, foram adquiridas no 
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município de Viçosa- MG. As jabuticabas foram lavadas em água corrente e 

selecionadas, descartando-se as frutas verdes e deterioradas. Após a seleção, as 

frutas sãs foram sanitizadas em solução clorada (100mg.L-1) por 10 min. e drenadas. 

As frutas foram acondicionadas em sacos plásticos com, aproximadamente, 400 

gramas cada, sendo congeladas até o momento de sua utilização.  

As jabuticabas foram prensadas manualmente para obtenção da casca e do 

suco e sua semente descartada. As cascas foram adicionadas de vinhos tinto e 

branco, separadamente, e trituradas por, aproximadamente, 10 segundos em 

liquidificador doméstico, obtendo-se a mistura que foi imediatamente utilizada na 

fabricação das geleias. 

Os vinhos utilizados foram selecionados de acordo com sua classe (vinho fino); 

coloração (vinho tinto e branco); safra (ano de 2016), variedade da uva (Carbenet 

Sauvignon e Sauvignon Blanc); país de origem (Chile) e quanto ao teor de açúcar 

(semi-seco). 

 

2.2. Processo de Elaboração das Geleias 

Para a elaboração das geleias foram realizados pré-testes a fim de se 

estabelecer a formulação utilizada no estudo, que consistiu de 30% de morango, 15% 

de jabuticaba, 20% de vinho, 0,5% de pectina e 34,95% de açúcar.  

Foram elaborados dois tratamentos, sendo T1: geleia adicionada de vinho tinto 

e T2: geleia adicionada de vinho branco. O preparo das geleias foi realizado em panela 

de alumínio com capacidade de aproximadamente 5 litros. Inicialmente, adicionou-se 

os morangos e a mistura de vinho e jabuticaba, e metade da quantidade de açúcar, 

sendo realizada a cocção, com agitação manual contínua, por aproximadamente 10 

minutos, para homogeneização dos ingredientes. Decorridos 30 minutos de cocção, 

adicionou-se a pectina com o restante do açúcar, para evitar a formação de grumos.  

O vinho foi adicionado no início do processamento para a evaporação do álcool, 

a fim de garantir que os valores de teor alcoólico ficassem dentro do permitido pela 

legislação, que é de aproximadamente 1,9%. 
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A mistura foi concentrada até, aproximadamente, 65º Brix, não havendo 

necessidade da adição de ácido devido ao pH do produto, sendo esta transferida ainda 

quente para frascos de vidro, esterilizados previamente, com capacidade de 200 g, e 

submetidos a termo inversão, a fim de promover o aquecimento da tampa e logo em 

seguida resfriada a temperatura ambiente e armazenada por 60 dias. O 

processamento foi realizado em três repetições (Figura 1). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2.3. Avaliação físico-química das geleias elaboradas 

2.2.1. Acidez total titulável e pH 

A determinação de acidez titulável em % de ácido cítrico e de pH foram 

realizadas logo após o processamento (tempo 0) e após 15, 30 e 60 dias de 

armazenamento a temperatura de 25°C, segundo Zenebon; Pascuet; Tiglea (2008). 

O pH foi determinado com pHmetro (Tecnal modelo TEC-11) previamente calibrado. 

Para determinar a acidez por volumetria potenciométrica e equivalente ao percentual 

de ácido cítrico, utilizou-se pHmetro e solução padrão de hidróxido de sódio 0,1 mol.L-

1. A titulação foi realizada até que o valor de pH atingisse uma faixa de 8,2 - 8,4. O 

volume gasto foi utilizado na equação abaixo: 

% Ácido cítrico =  
V x F x M x PM 

10 x P x n
 

 

Figura 1. Fluxograma de processamento de geleia mista gourmet de morango com 
jabuticaba adicionada de vinho tinto e branco 
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Onde: 

V= volume de NaOH (mL) gasto;  

F= fator de correção do NaOH;  

M= molaridade do NaOH;  

PM= peso molecular do ácido;  

P= peso da amostra;  

n= número de hidrogênios ionizáveis. 

 

2.2.2. Sólidos solúveis (°Brix) 

O teor de sólidos solúveis expressos em ºBrix foi avaliado por refratometria de 

acordo com Zenebon; Pascuet; Tiglea (2008) após o processamento (tempo 0) e 15, 

30 e 60 dias após armazenamento das geleias, utilizando refratômetro de bancada 

tipo ABBE.  Após a calibração do refratômetro com água destilada as amostras de 

geleia de cada tratamento foram adicionadas ao prisma e a leitura foi realizada. 

 

2.4. Análise de Cor 

A análise de cor foi realizada no tempo 0 e após 15, 30 e 60 dias de 

armazenamento utilizando Colorímetro Kônica Minouta CR10 por meio da leitura 

direta de reflectância das coordenadas L*, a*, b* empregando a escala CIELAB L*. Os 

valores de luminosidade (L*) variam de 0 (preto) a 100 (branco), e os valores de a* e 

b*, que representam os níveis de tonalidade e saturação, variam de + a (vermelho) a 

- a (verde) e + b (amarelo) a – b (azul). A partir desses dados foram calculados os 

valores de croma (c*), que correspondem a saturação ou intensidade da cor onde  

C*= √(a*)
2
+(b*)

2
  segundo Monteiro e Pires (2017).  

Amostras das geleias foram colocadas em placas de petri e o valor de L*, a* e 

b* foram fornecidos a partir da média de três leituras consecutivas em diferentes 

pontos da placa. 

 



 

10 
 

2.5. Análises Microbiológicas 

Foram realizadas análises de coliformes termotolerantes (45°C) pela técnica do 

Número Mais Provável (NMP) (KORNACKI; JOHNSON, 2001) e de presença de 

bolores e leveduras por contagem de placas, após o processamento das geleias, afim 

de determinar as condições higiênico sanitárias seguindo as recomendações da RDC 

nº 12 (BRASIL, 2001). 

A contagem padrão em placas de bolores e leveduras foi realizada em Ágar 

Dicloran Rosa de Bengala Cloranfenicol (DRBC) conforme descrito por Beuchat; 

Cousin (2001). As placas foram incubadas a 25 ºC por 5 dias para realização da 

contagem. 

 

2.6. Análise Sensorial 

A análise sensorial foi realizada com 51 provadores não treinados, com idade 

acima de 18 anos, utilizando-se a escala hedônica de nove pontos, variando de 

“desgostei extremamente” a “gostei extremamente” para avaliar cor, aroma, sabor, 

acidez, textura e impressão global e uma escala de intenção de compra variando de 

“decididamente não compraria” a “decididamente compraria” de acordo com Minim 

(2006). As analises foram realizadas no tempo 0 e após de 60 dias de fabricação. 

 

2.7. Análise Estatística  

Na caracterização físico-química das geleias os dados foram analisados 

utilizando-se delineamento inteiramente casualizado (DIC). Já os dados do teste de 

aceitação e de intenção de compra, encontrados na análise sensorial, foram avaliados 

utilizando o delineamento em blocos casualizados (DBC).  

Os resultados de todos os testes foram analisados por meio de análise de 

variância (ANOVA).  

As análises estatísticas foram realizadas utilizando o pacote ExpDes 

(FERREIRA; CAVALCANTI; NOGUEIRA, 2013) no ambiente “R” (R Core Team, 2014) 

e Statistica 13.0 (StatSoft, Inc., Tulsa, OK, USA). 

 



 

11 
 

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO  

O fator tempo não foi significativo (p>0,05) para os parâmetros físico-químicos 

das duas formulações de geleia. Portanto, foi feita uma média entre os tempos 

avaliados para ambas as formulações e apesar dos vinhos tintos e brancos 

apresentarem diferentes composições químicas, estes não promoveram alterações 

nas geleias, exceto para a coordenada de cor a* (Tabela 1). 

Tabela 1. Resultados médios* da caracterização físico-química de geleia de morango 
com jabuticaba adicionada de vinho 

T1: Geleia adicionada de vinho tinto T2: Geleia adicionada de vinho branco * Valores médios de 3 

repetições. Médias com letras iguais na mesma coluna não diferem entre si pelo Teste de Tukey ao 

nível de 5% de probabilidade. 

 

Os teores de sólidos solúveis encontrados nas geleias estavam abaixo do 

recomendado pela legislação, que estabelece um mínimo de 65° Brix, o que tornou 

sua textura mais mole. 

O pH e a acidez das geleias devem ser controlados, pois eles interferem 

diretamente na qualidade do produto final. Para pH são recomendados valores na 

faixa de 2,8 - 3,4. Valores de pH abaixo de 2,8 não são recomendados pois favorecem 

a sinérese, ou seja, exsudação do líquido da geleia (JACKIX, 1988). Além de auxiliar 

na formação do gel, segundo Vicente (2016), essa faixa de pH é importante, pois limita 

o crescimento de microrganismos capazes de se desenvolver nesses alimentos 

contribuindo para a inibição ou redução da multiplicação microbiana. Ainda do ponto 

de vista de segurança alimentar, por ser um produto fechado hermeticamente, sob 

vácuo, é necessário que apresente pH inferior a 4,5 (HOFFMANN, 2001). Portanto, 

as geleias apresentaram valores de pH satisfatórios e semelhantes aos encontrados 

em geleias de variados tipos de frutas. Silva (2017) encontrou valores médios de pH 

de 3,2 em geleia mista de polpa de cagaita e mangaba. Já Vicente (2016), 

caracterizando geleias de uva convencional e light encontrou valores médios entre 

Geleia °Brix pH Acidez L a* b* Índice 

Chroma 

T1 62.25a 3.30a 0.77ª 24.73ª 1,01a 0.97a 1.70a 

T2 61.91a 3.21a 0.89ª 25.55ª 1,7b 0.81a 2.52a 

Legislação 

(Brasil, 1978) 
>65,0  0,3-0,8 
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3,29 e 3,37. No entanto, Carneiro et al. (2015) encontraram resultados de pH em 

geleia de Physalis que ultrapassaram o valor recomendado, mas sem alterar as 

características finais do produto. 

A acidez das geleias não diferiu (p>0,05) entre si (Tabela 1), entretanto, de 

acordo com a legislação brasileira, esta não se deve exceder 0,8%, sendo o mínimo 

indicado 0,3% (BRASIL, 1978; JACKIX, 1988). A acidez do tratamento T1 estava entre 

os valores preconizados, já a acidez do tratamento T2, apesar de se encontrar acima 

de 0,8%, não foi capaz de alterar a geleia. A diferença nos valores de acidez entre os 

tratamentos, pode ter sido influenciado pelo fato de a acidez em vinhos brancos ser 

maior que nos tintos. Valores semelhantes foram encontrados por Garcia (2014) em 

geleia de jabuticaba. Por outro lado, diferente do presente estudo, Rezende (2011) 

encontrou valores próximos a 1,59%, em geleias de jabuticaba, sendo esse um dos 

possíveis motivos da consistência rígida do produto final. 

As geleias apresentaram valores de luminosidade (L*) de 24,73 e 25,55 para 

T1 e T2, respectivamente, o que indica a cor escura do produto, influenciada pela 

adição da casca da jabuticaba em ambos os tratamentos e pelo vinho tinto no 

tratamento T1.  

Os parâmetros das coordenadas cromáticas a* e b*, vão de verde à vermelho 

e de azul à amarelo, respectivamente. Os valores de a* (Figura 1) diferiram 

significativamente (p<0,05) entre as geleias, o que ocorreu pela influência da cor do 

vinho tinto adicionado ao produto. Já, os valores de b* não diferiram significativamente 

(p>0,05) entre os tratamentos.  

 

De acordo com Sato et al. (2014) o índice Chroma representa a saturação da 

amostra e relaciona a quantidade de cor pura e a soma das outras cores. Descreve 

também a intensidade ou quantidade de uma tonalidade, indicando a proporção de 

b

a

0

0,5

1

1,5

2

2,5

3

T1 T2

a
*

Figura 2. Coordenada de cor a* das geleias dos diferentes tratamentos. 
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mistura com o branco, preto ou cinza. Os valores médios encontrados nas geleias, 

segundo Vicente (2016), estão relacionados com coloração mais violácea. 

Com relação à qualidade microbiológica (Tabela 2), constatou-se que os dois 

tratamentos de geleia não apresentaram contaminação por coliforme totais após o 

teste presuntivo. A contagem de bolores e leveduras esteve abaixo do que é 

preconizado a legislação (104 UFC/g), portanto, as geleias se encontravam de acordo 

com os padrões microbiológicos da legislação brasileira (BRASIL, 2001), estando 

seguras para consumo após a fabricação.  

 

Tabela 2. Resultados da contagem de fungos filamentosos e leveduras (UFC/g) e 
coliformes totais (NMP/g) em geleia de morango com jabuticaba adicionada de vinho 

 

Com relação à aceitabilidade (Tabela 3), não se constatou diferença 

significativa entre os atributos analisados nas geleias (p>0,05) nos tempos 0 e 60 dias, 

por isso foi realizada a média entre os tempos de ambos os tratamentos.  Os escores 

obtidos em ambos os tratamentos para acidez, cor, aroma, sabor, textura e impressão 

global estiveram entre 8,0 e 9,0, variando de gostei muito a gostei extremamente na 

escala hedônica de nove pontos. Em relação à intenção de compra as notas variaram 

entre 4,0 e 5,0, ou seja, entre provavelmente compraria e decididamente compraria, 

respectivamente. Assim, a análise sensorial mostrou que o tipo de vinho não 

influenciou na aceitação do produto e o potencial de mercado dos produtos elaborados 

que vem ao encontro das necessidades do consumidor moderno que busca alimentos 

saudáveis, saborosos e de apelo gourmet. 

 

Tratamentos/repetições Tempo 0 

 

T1R1 

T1R2 

T1R3 

T2R1 

T2R2 

T2R3 

Bolores e leveduras  Coliformes Totais 

2,0x101 Estimado 

1,0x103 Estimado 

<1,0x101 Estimado 

3,5x103 Estimado 

2,5x102 Estimado 

2,5x102 Estimado 

<3,0 

<3,0 

<3,0 

<3,0 

<3,0 

<3,0 
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Tabela 3. Médias da caracterização sensorial das amostras de geleia de morango 
com jabuticaba adicionada de vinho 

Geleia Acidez Cor Aroma Sabor Textura Impressão 
Global 

Intenção 
de Compra 

T1 8,13a 8,48 a 8,07 a 8,08 a 8,09 a 8,26 a 4,31 a 

T2 8,00 a 8,45 a 8,10 a 8,21 a 8,15 a 8,25 a 4,32 a 
Médias com letras iguais na mesma linha não diferem entre si pelo Teste de Tukey ao nível de 5% de 

probabilidade. 

 

4. CONCLUSÃO 

As geleias apresentaram características físico-químicas semelhantes as 

encontradas em outros trabalhos. Não houve presença de coliformes termotolerantes 

e a contagem de bolores e leveduras estava entre o preconizado pela legislação, 

tornando o produto seguro para o consumo. 

As geleias apresentaram boa aceitabilidade com notas acima de 8,0 para os 

atributos avaliados. Para intenção de compra, as notas acima de 4,0 indicaram que 

os consumidores provavelmente comprariam os produtos, o que torna viável sua 

comercialização e consumo. 
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