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Resumo

Existe uma grande preocupagdo com um estilo de vida mais saudavel por uma parte crescente dos individuos. Nesse
contexto, suplementos vitaminicos e alimentos enriquecidos figuram como possibilidades praticas de potencializadores
nutritivos. A Spirulina Platensis apresenta alta concentracdo de nutrientes e € um dos mais completos suplementos
naturais disponiveis na natureza. Sendo assim, a producéo de um alimento com boa aceitabilidade, como a geleia, figura
como uma alternativa para suplementar a Spirulina, haja vista que o cheiro e cor forte de sua forma ndo processada
muitas vezes atrapalham a sua utilizagdo na alimentacdo. Com esse objetivo, foi elaborada no presente estudo uma geleia
de menta enriquecida com Spirulina (Spirulina platensis) em diferentes formulagGes. Para averiguacdo das formulacfes
foram feitos teste fisico-quimicos (teor de &gua e sua atividade, cinzas, S6élidos sollveis, proteina e acidez) e
microbioldgicos, estes Ultimos seguiram o preconizado pela legislacdo vigente. As caracteristicas fisico-quimicas se
mostraram enquadradas nos padrdes estabelecidos pela legislagdo, fator que contribui para a formacdo de aspectos
sensoriais agradaveis e desejaveis, tornando a geleia viavel para consumo. Foram obtidos também resultados positivos
nos estudos microbioldgicos, onde os resultados estavam dentro dos parametros adequados, evidenciando a qualidade
das geleias, da matéria-prima e do processo produtivo. Tendo em vista tais dados, pode-se concluir que a geleia deste
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estudo tem um alto teor nutricional, podendo tornar-se futuramente uma grande auxiliar na suplementacdo nutricional
da populacéo.
Palavras-chave: Geleia; Tecnologia dos alimentos; Analise microbiolégica.

Abstract

There is a great concern with a healthier lifestyle for an increasing number of individuals, which is reflected in an
increase in life expectancy. In this context, vitamin supplements and enriched foods appear as practical possibilities for
nutritional enhancers. Spirulina Platensis has a high concentration of nutrients and is one of the most complete natural
supplements available in nature. Thus, the production of a food with good acceptability, such as jelly, appears as an
alternative to supplement Spirulina, given that the smell and strong color of its unprocessed form often hinder its use in
food. For this purpose, a mint jelly enriched with Spirulina (Spirulina platensis) in different formulations was prepared
in the present study. In order to verify the formulations, physical-chemical tests (water content and its activity, ashes,
soluble solids, protein and acidity) and microbiological tests were carried out, the latter followed the recommendations
of current legislation. The physical-chemical characteristics were shown to conform to the standards established by the
legislation, a factor that contributes to the formation of pleasant and desirable sensory aspects, making the jelly viable
for consumption. Positive results were also obtained in microbiological studies, where the results were within the
appropriate parameters, showing the quality of the jellies, the raw material and the production process. In view of such
data, it can be concluded that the jelly in this study has a high nutritional content, and may in the future become a great
help in the nutritional supplementation of the population.

Keywords: Jelly; Food technology; Microbiological analysis.

Resumen

Existe una gran preocupacion por un estilo de vida méas saludable para un nimero creciente de personas, lo que se refleja
en un aumento de la esperanza de vida. En este contexto, los complementos vitaminicos y los alimentos enriquecidos
aparecen como posibilidades practicas de potenciadores nutricionales. Spirulina Platensis tiene una alta concentracion
de nutrientes y es uno de los suplementos naturales mas completos disponibles en la naturaleza. Asi, la produccién de
un alimento con buena aceptabilidad, como la jalea, aparece como una alternativa al complemento de la espirulina, dado
que el olor y el color fuerte de su forma no procesada dificultan a menudo su uso en alimentos. Para este propésito, en
el presente estudio se preparé una gelatina de menta enriquecida con Spirulina (Spirulina platensis) en diferentes
formulaciones. Para la verificacion de las formulaciones se realizaron pruebas fisico-quimicas (contenido de agua y su
actividad, cenizas, solidos solubles, proteina y acidez) y pruebas microbiolégicas, estas Ultimas siguieron las
recomendaciones de la legislacion vigente. Se demostré que las caracteristicas fisico-quimicas se ajustan a los estandares
establecidos por la legislacién, factor que contribuye a la formacién de aspectos sensoriales agradables y deseables,
haciendo viable la jalea para el consumo. También se obtuvieron resultados positivos en estudios microbiolégicos, donde
los resultados estuvieron dentro de los parametros adecuados, mostrando la calidad de las jaleas, la materia prima y el
proceso de produccion. A la vista de tales datos, se puede concluir que la gelatina de este estudio tiene un alto contenido
nutricional, pudiendo en el futuro convertirse en una gran ayuda en la suplementacion nutricional de la poblacion.
Palabras clave: Gelatina; Tecnologia de los alimentos; Analisis microbioldgico.

1. Introducéo

Apos a revolugdo agricola, houve uma expressiva modificacdo na relacdo entre 0 homem e o alimento, a qual acentuou-
se ainda mais na Epoca Moderna. Esse fato traduz-se na oferta de uma grande diversidade de produtos para 0 consumo humano,
com suas diferentes composicoes e propositos (Silva & Silva, 2013).

Existe uma preocupacdo com um estilo de vida mais saudavel por uma parte crescente dos individuos, a qual se reflete
em um aumento da expectativa de vida. Nesse contexto, suplementos vitaminicos e alimentos enriquecidos figuram como
possibilidades praticas de potencializadores nutritivos para a populacdo geral (Abe-matsumoto et al., 2015).

Muitos alimentos estdo sendo pesquisados para otimizar a suplementacdo, podendo-se observar como exemplo a geleia
(Krolow, 2013). Segundo a Legislacdo Brasileira, este deve ser um produto obtido da concentracdo da polpa ou suco de frutas
com quantidades adequadas de aglcar e pectina, que depois de cozido e frio deve ter consisténcia branda, compacta e trémula.
As geleias artesanais, além de fornecerem sais minerais inerentes as frutas que forem colocadas na sua preparagdo, geralmente
sdo ricas também em vitaminas. Quando sdo adicionados pedagos de frutas & geleia, este produto passa a chamar-se de “geleiada”
(Brasil, 1978).
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A geleia pode ser incrementada com o uso de outros constituintes em sua formulagdo, como a Mentha haplocalyx.
Trata-se de uma erva perene da familia Labiaceae, que apresenta propriedades alimentares, assim como também pode ser
utilizada em tratamentos médicos e fabricacdo de cosméticos. Foi demonstrado pela medicina tradicional que ha beneficios
quando ela é administrada para tratar constipacdes, tosse, febre, e também indigestao. Além disso, a farmacologia tém encontrado
varias propriedades na M. haplocalyx, tais como funcdo antioxidante, anti-inflamatoria, atividade antiviral, antitumoral e
antidiabetes (Fang et al., 2020).

Outro produto que pode ser utilizado na elaboragdo deste alimento é a Spirulina platensis. Trata-se de uma alga
microscopica azul-verde utilizada como complemento alimentar devido ao seu elevado valor nutricional (60%-70% de proteina),
bem como a sua grande quantidade de vitaminas, minerais, aminoacidos essenciais, acidos poliinsaturados, 6mega-3 e 6mega-6
(Richmond, 2004). Além disso, em condi¢des experimentais, exibe muitas propriedades farmacolégicas, incluindo
caracteristicas antioxidantes, anti-inflamatérias e imunomoduladoras (Abdel-daim et al., 2013).

Estas algas apresentam teor proteico superior a qualquer outra fonte alimentar, apresentando concentracdo de
aminodcidos essenciais acima do padrdo sugerido pela FAO/1985 — Food and Agriculture Organization of the United Nations —
(Bertoldi et al., 2008). A sua importancia é tal que a S. platensis ja foi utilizada como fonte de alimento e suplemento primordial
em programas espaciais da National Aeronautics and Space Administration (NASA), agéncia do Governo americano
encarregada de pesquisa e desenvolvimento da exploracéo espacial (Oliveira et al., 2013).

As paredes celulares da Spirulina sdo similares as das bactérias gram-positivas, consistindo no polissacarideo
glicosamina e em acido muramico associados a peptideos, ndo contendo celulose como as macroalgas. Os polissacarideos
extracelulares ou exopolissacarideos (EPS), sintetizados por cianobactérias, podem ser facilmente recuperados e possuem alto
potencial de utilizacdo pela industria farmacéutica, cosmética e alimenticia como estabilizantes, emulsificantes e espessantes
(Philippis et al., 2001).

Lisboa et al. (2016) confirmam, em seu trabalho, que a biomassa de Spirulina sp. LEB 18 possui uma alta concentracéo
de proteina e as condicBes necessarias para cultivd-la podem ser alteradas para estimular uma maior concentracdo desse
bioproduto. A concentragdo de proteina (51,66%) foi usada para calcular a quantidade de biomassa necesséria para obter as
suspensdes de cada ensaio.

Segundo Falcéo et al. (2020), que desenvolveram uma Geleia de umbu (S. tuberosa) enriquecida com proteinas pela
adicdo de Spirulina sp. LEB-18, a utilizacdo da microalga pode potencializar o valor nutricional e agregar beneficios a salde
quando incorporada a diferentes produtos da inddstria de alimentos, principalmente como ingrediente funcional enriquecido em
proteinas.

Para 0 mercado de alimentos, a criacdo de novos produtos torna-se essencial, aproveitando o ensejo da exigéncia dos
consumidores que almejam estas inovagdes. Sendo assim, o campo da alimentagdo que apresenta maior elevagédo é aquele que
agrega algum beneficio de salde ao produto. Mas, além de bom valor nutricional, o alimento também tem que ser saboroso e
atender as expectativas do consumidor. Esta aceitagdo € parte importante no desenvolvimento ou melhoramento do produto
(Barbosa et al., 2016). Diante do exposto, o presente estudo teve o intuito de elaborar uma geleia de menta enriquecida com S.
platensis e de analisa-la quanto aos parametros fisico-quimicos e microbioldgicos, a fim de viabilizar a produgdo de um alimento

diferenciado e inovador quanto aos aspectos nutricionais.

2. Metodologia

As andlises foram realizadas no Laboratério de Técnica Dietética (LTD), no Laboratérios de Bromatologia e
Farmacologia (LBF) e no Laboratdrios de Microbiologia e Imunologia (LMI) pertencentes a Faculdade de Ciéncias Médicas de
3
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Campina Grande, e outras analises foram realizadas no Laboratério de Bromatologia, do Departamento de Nutri¢do, do Centro
de Ciéncias da Saude (CCS) da Universidade Federal da Paraiba (UFPB), campus I, Jodo Pessoa/PB.

2.1 Obtencao da geleia de menta com Spirulina

Os ingredientes para obtengdo da geleia de menta enriquecida com Spirulina foram adquiridos no comercio local da
cidade de Campina Grande/PB, e a Spirulina foi doada pela Fazenda Tamandu4, situada no Municipio de Santa Terezinha,
Estado da Paraiba.

Para a producédo da geleia extra de menta foram utilizadas magcés para a extracdo da pectina, elaborada na proporcao
1:1 (fruta: agUcar) acrescido de 40% de agua. Para tanto, as macas e as folhas de menta foram lavadas em éagua corrente e
imergidas em solucdo sanitizante de agua clorada por 15 minutos, na propor¢do de 100 ppm de hipoclorito de sodio, e,
posteriormente, sofreram enxague. As folhas foram secas com papel absorvente e reservadas. Em seguida, a fruta foi picada com
casca. Acrescido o agucar e a agua, assim, levando ao fogo brando (£180 °C) até a formacdo da geleia, ou seja, atingindo 65
°Brix, concernente com a legislacdo especifica, que exige no minimo 62 °Brix (Brasil, 1978).

Chegando ao ponto de geleia, foi adicionado a folha da hortelda com o intuito de extrair a menta presente nela, sendo
acrescidos pedacos triturados. Logo em seguida, depois de pronta a geleia, foram acrescidas diferentes formulagdes da Spirulina.
O processo de elaboracdo da geleia foi descrito no fluxograma apresentado na Figura 1. Apds elaboracdo, a geleia foi

acondicionada em embalagens de vidro, codificada e conservada na geladeira.

Figura 1 - Fluxograma de elaboragdo da geleia de menta.

Higienizagio da macé e menta

v

Corte da maci

V

Adicdo de aglicar e agua

v

Cocgdo (£180 °C)

V

Adigio da menta

y

Geleia

V

Adigdo da Spirulina em diferentes

concentragoes

v

Acondicionamento e refrigeracio

Fonte: Autores (2021).
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A partir deste ponto foram elaboradas quatro formulacBes de geleia com a adicdo da Spirulina nas seguintes
concentracdes: GP amostra padrdo (sem Spirulina), GS1 com 1,45%, GS2 com 2,86% e GS3 com 4,23%, de Spirulina. Os
ingredientes utilizados para elaboracdo destas e suas concentracGes estdo melhor descritas na Tabela 1. Como a geleia é extra a

propor¢do de acglcar usada é a mesma de fruta, como dito anteriormente 1:1.

Tabela 1 - Formulagdo da geleia GP, GS1, GS2 e GS3.

Ingredientes GP GS1 GS2 GS3
Agucar (g) 60 60 60 60
Menta (@) 10 10 10 10
Maga (9) 60 60 60 60
Spirulina (g) 0 2,5 5 75
Agua (ml) 40 40 40 40

Fonte: Autores (2021).

2.2 CaracterizacOes do produto

As geleias foram caracterizadas quanto aos parametros de teor de agua (%), atividade de dgua (Aa), cinzas (%), proteina
bruta (%), teor de sélidos soliveis (%) e acidez titulavel (%), todas determinadas segundo metodologia descrita pelo Instituto
Adolfo Lutz - IAL (2008).

O teor de &gua foi determinado pelo método de secagem das amostras em estufa a 105°C até peso constante. A tomada
da atividade de agua foi determinada através de leitura direta da amostra em temperatura de aproximadamente 25 °C, em
higrémetro Aqualab®, modelo 3TE, fabricado pela Decagon. A quantidade de cinzas foi determinada através da incineragdo da
amostra em mufla aquecida a 550 °C, até a obtenc&o de um residuo isento de carvdo, com coloracédo branca acinzentada.

O teor de proteina bruta foi quantificado pelo método Micro-Kjeldahl, que consiste na determinacdo do nitrogénio total.
Para converter o resultado em proteina foi utilizado o fator 6,25.

Determinado através de leitura direta da amostra em refratdbmetro portatil, modelo RT A-100 (escala de 0 a 95 °Brix),
colocando uma gota da solucéo no prisma e fazendo a leitura direta com correcdo da temperatura feita através de tabela proposta
por 1AL (2008).

A acidez total foi determinada pelo método titulométrico que se baseia na neutralizacdo dos ions H* com a solucéo de
hidréxido de sodio (NaOH) 0,1 N, padronizada com &cido oxalico, como titulante e fenolftaleina como solugdo indicadora (lal,
2008).

2.3 Anélises microbiologicas

As andlises microbiolégicas foram realizadas pela Resolucéo de Diretoria Colegiada (RDC) n.° 12 de janeiro de 2001,
referente ao grupo alimentar: geleia e similares. Os micro-organismos avaliados foram os Coliformes totais e Salmonella sp/25g,
todas as andlises seguiram as metodologias proposta por Silva et al. (2017).

A confirmacdo da presenca de coliformes totais foi o proposto por Silva et al. (2017) para contagem de coliformes
totais/coliformes termotolerantes/E.coli em agua e alimentos. Com aplicacéo da técnica dos tubos multiplos com preparacéo de
diluicBes até a 10 em agua peptonada. Em seguida, a amostra passou por dilui¢éo seriada e inoculagdo em Caldo Lactosado
Verde Brilhante (CLBVB), que permite a fermentag&o do grupo de coliformes. Apo6s, a inoculagdo os tubos foram levados para

estufa a 35°C (+2°C) por 48horas. Sendo tomados como positivos 0s tubos com presenga do gas preso no tubo de Durham.
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Um volume de 2,59 da amostra foram adicionados 22,5 ml de &gua peptonada tamponada (1%) para pré-
enriquecimento, e incubados a 35°C (x2°C) por 18 horas (£2). Apds, foi transferido 1 ml para 10 ml de Caldo de Tetrationato
(TT) e incubada a 35°C (£2°C) por 24 horas (£3). Depois 0s tubos foram agitados em vértex, e estriados em placas contendo
Agar Entérico de Hectoen (HE) e Agar Bismuto Sulfito (BS) em aliquotas de 0,1ml, as quais foram incubadas a 35°C (+2°C)
por 18 horas (£2).

2.4 Tratamento dos dados estatisticos

Para a avaliagdo dos resultados referentes as andlises fisico-quimicas foi aplicada a Andlise de Variancia (ANOVA) e
teste de Tukey, utilizando o nivel de significancia de 5%, para comparacao das médias. Para o calculo destes dados, utilizou-se
0 programa — Statistics Analys Systems, versao 8.12 (Sas, 1999).

3. Resultados e Discussao

3.1 Caracterizacédo fisico-quimica das geleias de menta enriquecidas com Spirulina

Na Tabela 2 estéo apresentados os valores médios da caracterizagdo fisico-quimica das geleias de menta enriquecidas

com Spirulina.
Tabela 2 - Valores médios das variaveis fisico-quimicas das geleias testadas.
- GELEIAS
VARIAVEIS
CP GE1 GS2 Gsa

Teor de dgva (2/100 g) 31,92 =0 43" 37,32=0,78 33,88 =0.20° 33,82 20,530
Cinzas (g/100 g) 0,33 =0,00¢ 0,66 =0,01¢ 0,900,010 0,99 =0,01:
Aa 0,740 £0,00: 0,717 0,004 0,731 £0,00° 0,720 +0,00¢
Acidez total (2/100 g) 2,70 0,274 5,56+0,27¢ 10,48 £0,55¢ 13,65 +0,27
Silidos Soliveis (%) 65,85 =0,35° 67,25 =021 67,00 =0,00°

Proteina (g/100 g) 0,73 £0,04 ¢ 3,43 20,05 5,83 0,13 8352011

ad Média +desvio-padrdo com letras mintsculas diferentes na mesma linha diferiram entre si pelo teste de Tukey (p<0,05) entre os tratamentos.
Fonte: Autores (2021).

A amostra GS1 (37,32% +0,78) diferenciou-se significativamente das demais amostras, com teor de agua maior, porém
ainda permaneceu dentro do valor maximo exigido pela legislagéo brasileira (Brasil, 1978), que é de 38%. Os niveis baixos de
umidade nos alimentos podem indicar uma maior vida Util por dificultar o crescimento microbiano. Falcéo et al. (2020)
desenvolveram uma geleia de umbu com adicdo de Spirulina sp. LEB-18 e encontraram menor teor de agua (10,66 - 16,79%),
0 que pode ter ocorrido pela utilizagdo de um percentual maior de fruta do que de aglcar em relagdo ao presente estudo.

Lemos et al. (2019) desenvolveram uma geleia mista de jabuticaba e acerola, cujo teor de agua encontrado apresentou
valor entre 21,41 e 29,94%. Em uma das formulagdes, foi apresentado o percentual de 21,41% devido a casca ter sido adicionada
a polpa de jabuticaba; ja nas outras formulagGes, constatou-se variacdo entre 26,77% e 29,94% devido ao uso da associacao das
polpas de jabuticaba e acerola.

O valor de umidade das geleias deste estudo ficou proximo ao encontrado por Oliveira et al. (2014) ao estudarem geleia
tradicional de umbu-caja (35,51%), estando semelhante também aos valores reportados por Santos et al. (2012) em geleia de
cagaita (35,21%), Damiani, Asquieri et al. (2012) em geleia mista de aracd com marolo (35,89%) e Damiani et al. (2012) em

geleia de araga (34,45%). Porém, em um outro estudo de Alves et al. (2016) com Geleia da casca do melao e Geleia da casca do
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meldo com suco de laranja, foi encontrada uma umidade de 51,45% e 41,14%, respectivamente, que justificou o valor com
outros trabalhos com valores acima de umidade.

Mota (2006) encontrou em seu estudo com geleia de macé tipo Gala um teor de cinzas de 0,23%. Os valores encontrados
para as geleias neste estudo variaram de 0,33 a 0,99%. Isto se deve a utilizacdo da polpa da fruta na elaboracdo da geleia, evitando
a perda de minerais, uma vez que estes podem ser resistentes ao processo de cocc¢do aplicado e a presenca da biomassa que
elevou este parametro.

Os valores de cinzas do estudo de Falcao et al. (2020) também foram maiores nas geleias em que houve a adicéo da
Spirulina, que obtiveram os teores entre 0,51% e 0,87%, tendo sido considerados maiores do que os teores de cinzas nas geléias
comerciais de uva (0,18%), damasco (0,25%), mirtilo (0,12%), morango (0,23%) (Naeem et al., 2017), compota de bagaco de
tomate com baixas calorias (2,03%) (Belovié et al., 2017) e geleia de extrato de casca de uva (0,29%) (Amorim et al., 2019).

A atividade de 4gua (Aa) foi inferior a 0,8 devido a adi¢do de grande quantidade de agUcar, assim, sendo considerados
seguros no que diz respeito ao desenvolvimento da maioria das bactérias (Amit et al., 2017). Assis et al. (2007) relataram que
durante o processamento e 0 cozimento, a sacarose, na presenca de &cido, sofre uma hidrdlise (inversdo) na qual acucares
redutores (glicose e frutose) sdo formados, sendo a taxa de inversdo dependente da temperatura, do tempo de aquecimento e do
pH da solucdo (mistura).

Falcdo et al. (2020) apresentaram os valores de Aa das geleias de umbu entre 0,58-0,61, 0 que ndo permite 0
crescimento de microrganismos. No entanto, outros estudos relataram Aa variando entre 0,92 e 0,96 em geleias de baixa caloria
produzidas a partir de bagacgo de tomate (Belovié et al., 2017) e geleia de extrato de casca de uva (Amorim et al., 2019), sendo
especialmente alta em produtos nos quais a sacarose € substituida por outros adogantes.

De acordo com as analises demonstradas na tabela 02, os resultados obtidos em relacéo a acidez indicam que quanto
maior for a quantidade de Spirulina, mais elevada seré a acidez. Segundo Jackix (1998), a acidez total da geleia deve estar entre
0,50 e 0,80, tendo em vista que valores acima de 1,00 levardo a exsudacdo de liquido, ou seja, sinérese. J& para os valores
menores do que 0,50 na geleia, formar-se-& uma fraca rede de gel. Ainda de acordo com o mesmo autor, é a concentracdo
hidrogenibnica (pH) que tem maior importancia no processo de geleificagdo, e ndo a acidez titulavel. E para que a geleificagdo
se torne completa, sdo as diferentes concentracdes de solidos sollveis que devem formar diferentes valores nas faixas de pH.

De acordo com o estudo de Lemos et al. (2019) o teor de acidez da polpa de jabuticaba (1,32%) indicou valor superior
ao da polpa de acerola que obteve como resultado 1,14%. Provavelmente, essa diferenga ocorreu porque a acerola esta no estagio
de maturagdo mais avangado que o da jabuticaba, em que nesse estagio, sabores e odores especificos desenvolvem-se em
conjunto com o aumento da dogura, com a reducéo da acidez e da adstringéncia (Chitarra, 2005).

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), através da Comissdo Nacional de Normas e Padrdes para
Alimentos estabelece que para geleias o padrdo de identidade e qualidade referente ao teor de sélidos sollveis € de 62 a 65%
(Brasil, 1978). A amostra GP esta dentro dos valores recomendados. GS1 e GS2 foram de encontro com os valores do estudo de
Falco et al. (2020) nas geleias adicionadas de Spirulina (64,80 — 68,10%). Os autores relatam que a utilizaco da biomassa
elevou os teores de Sélidos Soluveis. 1sso pode ser comprovado em GS3, que ficou sem resultado pelo fato de ser a amostra com
o maior percentual de Spirulina, apresentando cor mais forte, que dificultou a visualizagdo do conteldo pelo equipamento,
lembrando que ndo foram realizadas dilui¢des das amostras para leitura.

Valores de solidos solUveis proximos foram encontrados por Lemos et al. (2019), que elaboraram e caracterizaram
geleia prebiotica mista de jabuticaba e acerola, 65 a 68%. Sendo que as geleias de acerola ficaram com valores mais préximos
aos 65%, podendo isso ser justificado pelo uso da casca da jabuticaba nas outras geleias. Oliveira et al. (2014), desenvolveram

uma geleia tradicional de umbu-caja, apresentando 68,47% de sdlidos sollveis, semelhante ao de Chauhan et al. (2013) ao

7


http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v10i4.14145

Research, Society and Development, v. 10, n. 4, e30110414145, 2021
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v10i4.14145

estudarem geleias de polpa de coco e Ndabikunze et al. (2011) ao desenvolverem geleias com polpa de Uapaca kirkiana. Os
autores citados reportaram valores de solidos solGveis dentro da faixa de 68,5 a 68,8 °Brix.

No presente estudo, os teores de proteina estiveram entre 0,73 e 8,35, apresentando, assim, um elevado teor proteico da
primeira formulacdo (GP) em comparacdo as geleias com adicdo da bioalga. Falcdo et al. (2020) encontraram valores para 0s
teores de proteina entre 2,38% e 3,35%, tendo sido considerados maiores do que os teores de proteina nas geleias comerciais de
uva (0,27%), damasco (0,43%), mirtilo (0,31%), morango (0,41%) (Naeem et al., 2017), compota de bagaco de tomate com
baixas calorias (1,32%) (Belovi¢ et al., 2017) e geleia de extrato de casca de uva (1,21%) (Amorim et al., 2019).

3.2 Analises microbiologicas
Quanto as caracteristicas microbiologicas, todas as amostras foram consideradas aptas para 0 consumo, pois ndo

apresentaram crescimento microbiano, indicando uma adequada qualidade higiénico-sanitaria das matérias primas e boas
praticas de manipulacéo na confecgéo das geleias. Na Tabela 3 podemos observar os resultados encontrados neste estudo.

Tabela 3 - Avaliacdo da qualidade higiénico sanitaria das geleias.

ANALISES
AMOSTRAS Coliformes totais a 35°C (NMP/g) Salmonella spp./25g
GP < 2x10%g Ausente
GS1 < 2x102/g Presente
GS2 < 2x10%g Presente
GS3 < 2x10%g Ausente
Legislacdo* < 2x10%g Ausente

Segundo a Resolucdo Normativa n°15/78 que fixa a identidade e as caracteristicas minimas de qualidade a que devem obedecer as
GELEIAS DE FRUTAS. Fonte: Autores (2021).

As andlises microbioldgicas sdo de extrema importancia para verificar as condicfes higiénico-sanitarias do alimento,
0s riscos que os alimentos podem apresentar a salide e quanto esse produto pode apresentar de vida Gtil (Santos, 2011).

A presenga de coliformes totais e Escherichia coli em alimentos processados segundo Silva et al. (2017), é considerada
uma indicacdo Util de contaminagdo pds—sanitizacdo ou pos- processo, evidenciando préaticas de higiene e santificagdo aquém
dos padrdes requeridos para o processamento de alimentos.

A maioria dos coliformes sdo encontrados no meio ambiente, possuindo limitada relevancia higiénica. Devido ao fato
de os coliformes serem destruidos com certa facilidade pelo calor, sua contagem pode ser Gtil em testes de contaminagdes pos-
processamento (Forsythe, 2002).

De acordo com Silva (2012), as contaminag@es por Salmonella em alimentos acontecem por meio de agentes quimicos,
fisicos e bioldgicos. Além do solo e da dgua, a falta de higienizacdo das maos também € um fator relacionado a contaminacéo,
juntamente com a refrigeracdo e 0 armazenamento incorretos do produto.

Nas infecgBes ligadas as demais Salmonellas também ocorrem quadros de diarreia e vomito, incluindo, além disso,
febre moderada, dor abdominal, mal estar geral, cansaco, perda de apetite e calafrios (Brasil, 2019). A manifestacdo dos sintomas
ocorre de 12 a 36 horas apds a ingestao do alimento (Galdino et al., 2013) e de acordo com Shinohara et al. (2008) pode perdurar
por até 72 horas. Obitos sdo raros quando se trata desse tipo de infeccio.

O produto €é considerado seguro quando ndo representa risco ao bem-estar do individuo. Dessa forma, o estudo da
viabilidade dos alimentos deve ser realizado em todas as etapas de formulagdo, assim como no produto final para garantia de

total seguranca do consumidor (Santos, 2011).
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4. Concluséao

De acordo com os resultados encontrados pode-se afirmar que o mesmo cumpre as recomendac¢des nutricionais e
microbioldgicas para geleias, porém séo necessarios outros experimentos para atestar o valor sensorial, como a aceitacéo do
produto e sua intencdo de compra, enaltecendo a viabilidade do produto e utilizacdo comercial. E importante ressaltar que o
valor proteico da preparacdo demonstrou relevante aumento dependendo da concentragdo utilizada. Também houve aprovacéo
por meio das analises microbiolégicas, por detectarem valores dentro dos parametros adequados, evidenciando a qualidade das
geleias, da matéria-prima e do processo produtivo. A geleia de menta enriquecida com Spirulina apresenta propriedades
favoraveis e promissoras, podendo ser comercializada. Além disso, trard beneficios & salide dos seus potenciais consumidores,

visto que apresenta um teor proteico elevado (60%-70%).
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