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Resumo: A geleia é o produto obtido pela cocgdo de frutas inteiras ou em pedacos, polpa ou
suco de frutas (inteiras, em pedagos em polpa ou suco) adicionadas de aglcar e 4gua, e concentrando até
consisténcia gelatinos, sendo que parte de seu aglcar pode ser substituido por frutooligossacarideo,
conferindo a mesmas propriedades funcionais. Sendo assim, objetivou-se elaborar, avaliar os compostos
bioativos e verificar a estabilidade fisico-quimica e microbioldgica da geleia mista de umbu e mangaba
adicionada de frutooligossacarideo (FOS), ao longo de 90 dias de estocagem. Foram elaboradas duas
formulaces de geleia mista, uma com (formulacéo 1) e outra sem frutooligossacarideo (Formulacao 2),
as quais foram avaliados seus compostos bioativos (DPPH - Varredura do radical 2,2-Diphenyl-1-
picrylhidrazil, FRAP - Ferric Reducing Antioxidant Power, e fendlicos totais) e investigada sua
estabilidade microbiolégica (bolores e leveduras) e fisico-quimica (umidade, sélidos sollveis totais -
SST, pH, acidez total titulavel - ATT) ao longo de 90 dias de estocagem. Os resultados demonstram que
a adicdo de FOS exerceu influéncia sobre o teor de fendlicos totais e FRAP, além disso, as geleias
mistas permaneceram estaveis microbiologicamente, e no que se refere a umidade e ATT, durante os 90
dias de estocagem. As geleias de umbu e mangaba sdo fontes de compostos bioativos, apresentaram
caracteristicas semelhantes a geleias comercializadas, mas com diferencial por serem geleias com fibras
dietéticas e com frutas regionais (umbu e mangaba), 0 que a torna uma nova op¢do de produto
alimenticio com caracteristica regionais e propriedades funcionais.

Palavras chave: frutas regionais, atividade antioxidante, frutooligossacarideo e estabilidade.

Abstract: The jelly is the product obtained by cooking whole fruits or pieces, pulp or fruit juice
(whole, in pieces in pulp or juice) added with sugar and water, and concentrating even gelatin
consistency, and part of its sugar can be substituted by fructooligosaccharide, conferring the same
functional properties. Thus, the objective was to elaborate, evaluate the bioactive compounds and verify
the physicochemical and microbiological stability of mixed jelly of umbu and mangaba added of
fructooligosaccharide (FOS), during 90 days of storage. Two formulations of mixed jelly, one with
(formulation 1) and one without fructooligosaccharide (Formulation 2) were prepared, which were
evaluated for their bioactive compounds (DPPH - 2,2-Diphenyl-1-picrylhydrazyl radical, FRAP - Ferric
Reducing Antioxidant Power, and total phenolics) and investigated its microbiological (mold and yeast)
and physicochemical stability (moisture, total soluble solids - pH, total titratable acidity - ATT) over 90
days of storage. The results showed that the addition of FOS exerted influence on the total phenolic
content and FRAP, in addition, the mixed jellies remained stable microbiologically, as far as moisture
and ATT, during the 90 days of storage. The jams of umbu and mangaba are sources of bioactive
compounds, presented characteristics similar to commercialized jellies, but with differential because
they are jellies with dietary fibers and with regional fruits (umbu and mangaba), which makes it a new
option of food product with characteristic regional and functional properties.

Key words: regional fruits, antioxidant activity, fructooligosaccharide and stability.
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1. Introducéo As frutas sdo consideradas as

Na regido Nordeste encontram-se frutas principais fontes de vitaminas e compostos

com caracteristicas quimicas e sensoriais que as

bioativos  (compostos  fendlicos e

tornam atrativas para exploracdo comercial, como O . . u . R
carotenoides), 0s quais estdo associados a

umbu (Spondia stuberosa Arruda) e a

reducdo  do risco de  doengas

mangaba (Hancornia speciosa Gomes)
(GIULIETTI, 2002; SANTOS et al,
2012a). O umbu ocorre naturalmente na

cardiovasculares e neurodegenerativas
(ABOUL-ENEIN et al, 2013). Os
carotenoides e os compostos fenolicos tém
Caatinga de Sergipe (Franco, 1995), seus sido associados com a capacidade

frutos sdo globosos ou ovoides, providos antioxidante  (Vidigal et al, 2011:

de polpa suculenta e sem fibras, com sabor Haminiuk et al, 2011), entre esses,
doce-acidulado e  muito
(SANTOS & NASCIMENTO, 1998;
LORENZI et al., 2006). JA& a mangaba,

possui frutos aromaticos e saborosos, com

agradavel .
destacam-se 0s compostos fenolicos, 0s

quais possuem um anel aroméatico com um
ou mais grupos hidroxilo como grupos
funcionais (Teveron, 2010), a maior

polpa camosa e doce (SOARES et al., atividade antioxidante das frutas é devido a

2004). Contudo, apesar da ampla -
presenca de compostos fendlicos como 0s
polifenois e flavonoides (EBERHARDT et

al., 2000).

perspectiva de aproveitamento comercial

dessas frutas, na maioria das vezes as

mesmas tém sido exploradas de maneira
extrativista, devido principalmente a falta
de informacdo para auxiliar sua exploragao
comercial (SANTOS et al., 2011).

Com o propoésito de aumentar ou
conferir propriedades funcionais, podem
ser adicionados alem das frutas, outros

ingredientes como os frutooligossacarideo
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(FOS) aos  produtos  alimenticios
(MUNHOZ et al.,, 2015). Os FOS sé&o
oligossacarideos produzidos em escala
comercial a partir da sacarose, usando uma
frutosil  transferase  fungica  (b-fruto
furonidase), produzida naturalmente por
Aspergillus niger (Hidaka & Eida, 1984),
ou entdo a partir da inulina pela hidrolise
parcial por endoglicosidases (Norman &
Hojer-Pedersen, 1989), possuindo cerca de
metade do poder adogante da sacarose
(HIDAKA & HIRAYAMA, 1991). Os
frutooligossacarideo sdo fibras dietéticas
ndo digeridas no trato gastrointestinal,
sendo entdo utilizados seletivamente por
bifidobactérias intestinais, resultando no
alivio da constipacdo, melhora da
composicdo de lipideos na corrente
sanglinea e supressdao da producdo de
substancias  putrefativas no intestino
(HIDAKA & HIRAYAMA, 1991). O FOS
oferece também beneficios tecnolégicos
como substituto do acucar em alimentos,
possui maior solubilidade que a sacarose e
ndo cristaliza (Munhoz et al., 2015),
auséncia de cor e odor, estabilidade em pH
neutro e em temperaturas superiores a
140°C (HIDAKA & HIRAYAMA, 1991).

O umbu e a mangaba, séo
geralmente consumidos in natura (Gondim
et al., 2013), sendo uma alternativa viavel
para seu aproveitamento econdmico sua

industrializagédo na forma de doces,

sorvetes, sucos, néctar, polpa (Rawson et
al., 2011), assim como na forma de geleia
(SOUZA, 2017). De acordo com a
legislacdo brasileira (Brasil, 1978), geleia €
um produto alimenticio obtido pela coc¢do
de frutas, inteiras ou em pedacos, polpa ou
suco de frutas, com acucar e agua e
concentrado até consisténcia gelatinosa.
Podendo ser prepara pela mistura de duas ou

mais frutas, possibilitando a criacdo de geleias
mista com novos sabores (VIANA et al., 2012).

Diante da procura dos

consumidores  por alimentos  mais
saudaveis e dos beneficios a saude pelo
consumo de frutas e frutooligossacarideos,
0 presente trabalho objetivou elaborar
formulacbes de geleia mista com umbu
(Spondias tuberosa Arr. Camara) e
mangaba (Hancornia speciosa Gomes)
adicionada de frutoligossacarideo, avaliar
seus compostos bioativos e verificar sua
estabilidade fisico-quimica e
microbioldgica ao longo de 90 dias.

2. Materiais e métodos

2.1. Elaboracéo da geleia mista

Foram elaboradas duas formulagdes,
formulacdo 1 (F1) corresponde a
formulacdo padrdo, na qual, ndo houve
adicdo de frutooligossacarideo (FOS), e a
formulacéo 2 (F2), substituiu-se 25,55% da
sacarose por FOS. Foram utilizados os
seguintes ingredientes para a elaboragéo

das geleias mistas: polpa de umbu

238



de Souza et al., Revista Brasileira de Higiene e Sanidade Animal (v.12, n.2) p. 236 -248 abr - jun (2018)

pasteurizada, polpa  de mangaba
pasteurizada, pectina de maca, sacarose e
FOS.

2.1.1. Preparo da pectina

2.1.2. Preparo da geleia mista

A pectina foi extraida da polpa e casca de
maca verde (Pirus malus, L.) e preparada
de acordo com Gondim (2015).

A elaboracdo da geleia esta descrita na figura 1.

‘ Pesagem dos ingredientes ‘

Homogenizacao dos ingredientes em
liquidificador (velocidade 2/ 1 minuto)

Filtracdo em peneira

Cozimento (170°C/ 30 minutos) ‘

Acondicionadas em potes de vidros (100mL)

{ Fechamento dos potes l

‘ Armazenamento sob refirgeracéo (5°C)

Figura 1. Fluxograma de elaboracdo da geleia de umbu e mangaba, adicionada de

frutooligossacarideo.
2.2. Avaliagdo dos compostos bioativos
da geleia

As duas formulagbes (F1, F2) de
geleia mista com umbu e mangaba, foram
avaliadas quanto aos fendlicos totais,
DPPH e FRAP.
2.2.1. Obtencéo dos extratos

Os extratos foram obtidos a partir
de 1g da amostra de geleia, o qual foi

diluido em 27mL de solucdo contendo

distintos solventes (agua destilada e
metanol/2:8).

Em seguida, cada mistura foi
homogeneizada em agitador magnético por
uma hora, a temperatura ambiente para
obteng&o dos extratos.

Todos o0os  extratos  foram
armazenados em vidro ambar e
permaneceram em freezer (-20°C) até

posteriores analises.
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2.2.2. Conteudo de fendlicos totais

Foi tomado 0,1mL de cada extrato
e transferido para tubos de ensaio, em
quadrutriplicata, em seguida, adicionara
0,ImL do reagente Folin Ciocalteau e
1,6mL de &gua destilada. Passados 3
minutos da reacdo, foi acrescido 0,2mL de
solucdo saturada de carbonato de sddio
(Na,CO3) em cada tubo. Apds esse
processo, as misturas das reacdes foram
deixadas em repouso, em temperatura
ambiente e protegidas da luz. Ap6s uma
hora, as absorbancias foram medidas em
espectrofotdmetro a 720nm. Os resultados
sdo expressos 0 em mg de acido galico/g
de geleia (Huang et al., 2005).

2.2.3. Varredura do radical 2,2-
Diphenyl-1-picrylhidrazil (DPPH)

Foram tomadas aliquotas de
0,5mL de cada extrato, em diferentes
concentracdes e a estas adicionados a
1,5mL de solucdo de DPPH, ap6s 30
minutos de repouso, a reducdo do radical
foi medida a 517nm em espectrofotdmetro
logo. Todas as determinagbes sé&o
realizadas em quintuplicata e
acompanhadas de um controle sem
antioxidante (metanol), no mesmo volume
utilizado para as aliquotas (0,5 mL). O
decréscimo dos valores de densidade 11
otica das amostras foi correlacionado com
0 do controle e estabelecido o percentual
de varredura do radical DPPHe, expressa

pela equacdo:

% de varredura = 100 -
[(Absamostra x 100) / Abscontrole]

Os resultados sdo expressos em %
de varredura do radical DPPH/g de geleia
(Brand-Williams et al., 1995).

2.2.4. FRAP (Ferric Reducing
Antioxidant Power)

Foi utilizado o método empregado
por Oyaizu (1986) com algumas
modificagcfes. Em ambiente escuro foram
tomadas aliquotas de 45uL de cada
diluicdo do extrato para tubos de ensaio,
acrescentou-se 135uL de agua destilada
juntamente com 1,35mL do reagente
FRAP. Os tubos foram homogeneizados
em agitador e mantidos em banho-maria a
37°C durante 30 minutos. Apo6s isso foram
realizadas as leituras em espectrofotometro
a 595nm. Para a calibracdo do
equipamento foi utilizado um branco
contendo o reagente FRAP. Todas as
leituras foram feitas em quituplicata e os
resultados da avaliacdo do FRAP foram
expressos em UM de sulfato ferroso/ g de
geleia (BENZIE & STRAIN, 1996).

2.3. Estabilidade fisico-quimica e
microbioldgica da geleia mista

As formulagbes (F1 e F2) de
geleia mista foram preparadas de acordo
com o item 2.1., e mantidas em potes de
vidro (100mL) com tampa em temperatura
ambiente (25°C+2). A estabilidade fisico-
quimica e microbioldgica das formulagoes

de geleia mista foi realizada ao longo de 90
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dias (1, 30, 60 e 90 dias). Quanto aos
pardmetros fisico-quimicos verificou-se, a
umidade, o pH, acidez total titulaveis
(ATT) (Brasil, 2005) e soélidos soluveis
totais (SST) (AOAC, 1990). No que se
refere a estabilidade microbioldgica foram
enumerados 0s bolores e leveduras
(APHA, 1992; SILVA et al., 2010).
2.4. Andlise estatistica

Com auxilio do software IBM
SPSS versdo 21 (Statistical Package for the
Social Sciences, 2012), os dados da analise
sensorial,  fisico-quimica, quimica e
atividade antioxidante foram submetidos a
analise de variancia (ANOVA) para
medidas repetidas, para verificar a
homogeneidade das médias. As médias que
se apresentaram heterogéneas (p<0,05)
foram submetidas ao teste de Tukey. Os
valores-p foram considerados
significativos quando menores que 0,05.
3. Resultados e discusséo
3.1. Compostos bioativos da geleia

Na Tabela 1 observa-se 0s
compostos bioativos da geleia mista de
umbu e mangaba sem frutooligossacarideo
(F1) e com frutooligossacarideo (F2),
representados pelo DPPH, fendlicos totais
e FRAP. Baseados nos resultados
expressos na Tabela 1, verificamos que a
adicdo do FOS exerceu influéncia (p<0,05)
sobre todos o0s compostos bioativos
avaliados. A formulacdo 1 apresentou as

maiores médias no que se referem aos

fendlicos totais (0,75mg de &cido galico/g
de geleia) e FRAP (31,27ug de sulfato
ferroso/gde geleia). J& o DPPH foi maior
(54,54 % de varredura do radical DPPH/g
de geleia) na formulagéo 2.

No que se refere aos compostos
fenolicos, esse resultado pode ter
associacdo com o acucar adicionado a
geleia, pois 0s agucares possuem hidroxilas
(OH) que podem ter sido quantificadas
como compostos fenodlicos, ja que reagem
com o tungstato de sodio e o molibdénio
presente no reagente de Folin-Ciocalteu
(FORTES et al., 2014).

As frutas sdo fontes de compostos
bioativos que sdo metabdlitos secundarios
produzidos sob condicBGes de estresse do
vegetal como vias de defesa, seja para
inibir a proliferacdo de patdgenos, ou
promovendo adaptacdes fisiologicas para
sobrevivéncia em condicBes climaticas
adversas (STANGARLIN et al, 2011,
PEREIRA & CARDOSO, 2012). Sendo
que alguns compostos bioativos possuem
acdo antioxidante, como 0s compostos
fenolicos, que podem atuar na reducédo de
radicais livres. Estes radicais sdo
subprodutos do metabolismo celular
altamente reativos, e podem causar danos
severos a estrutura celular quando
presentes em concentracbes acima do
normal (CERQUEIRA et al., 2007).
Baseando-se nisso, a geleia da formulacao

1 apresenta um bom potencial antioxidante
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e terd uma maior conservacdo diante do demonstra (Tabela 1).
maior teor de compostos bioativos que

Tabela 1. Compostos bioativos da geleia mista de umbu e mangaba

Formulacgdes

Caracteristicas” F1* F2*
DPPH (% varredura radical DPPH) 47,49+0,88° 54,54+0,84°
Fendlicos totais (mg acido galico) 0,75+0,02% 0,62+0,03"
FRAP (UM de sulfato ferroso) 31,27+0,91° 25,41+0,22"

*Médias e desvio padrdo. Letras diferentes na linha indicam diferenca significativa pelo teste
pelo Tukey (p<0,05). F1: sem FOS. F2: com FOS. “DPPH (2,2-Diphenyl-1-picrylhidrazil) % de
varredura do radical DPPH/g de geleia. FT (fendlicos totais) expresso emmg de acido galico/g

de geleia; FRAP (Ferric Reducing Antioxidant Power) expresso em UM de sulfato ferroso/ g de

geleia.

Os métodos do DPPH (2,2-
Diphenyl-1-picrylhidrazil) e FRAP (Ferric
Reducing Antioxidant Power), estdo entre
0s métodos mais utilizados para avaliar a
capacidade antioxidante de alimentos (WU
et al., 2005). O método DPPH baseia-se na
captura do radical DPPH de antioxidantes
(Brand-Williams et al., 1995), enquanto
que o FRAP se relaciona com a eficiéncia
antioxidante destes em reduzir os fons Fe*®
(ARAUJO, 2011).

3.2. Estabilidade fisico-quimica e
microbioldgica da geleia mista

Na tabela 2 estdo os resultados
fisico-quimicos obtidos durante 90 dias de
armazenamento da geleia mista. Observa-

se que em ambas as formulagdes, o Unico

parametro que ndo variou ao longo do
armazenamento foi a acidez. A umidade,
embora tenha oscilado ao longo da
estocagem, 0 1° ndo diferiu
estatisticamente do 90° dia, ja o pH reduziu
ao longo da estocagem. No que se referem
aos SST, a formulagdo 1 apresentou
aumento significativo ao longo dos 90 dias,
enquanto que o contrario foi evidenciado
na formulagdo 2 (Tabela 2). Estabilidade
fisico-quimica semelhante, foi observada
em geleia de caju ao longo de 120 dias
(Assis et al., 2007), em geleia de murici
armazenada ao longo de 150 dias (Barros
& Pires, 2017), e geleias ligth de mirtilo
armazenadas por 120 dias (CARNEIRO et
al., 2016).
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Tabela 2. Estabilidade fisico-quimica da geléia mista, durante 90 dias de armazenamento

Tempo de armazenamento (dias)*

Andlises  Formulagao 1 30 60 90
Umidade 1 26,47+2,03°  21,74+1,21°  24,08+2,08"  27,24+1,22°
Umidade 2 29,57+2,10°  28,54+156®  24,95+0,70°  27,28+1,02%
pH 1 2,62+0,01*  2,15+0,05 2,18+0,05" 2,12+0,01°
pH 2 2,30£0,01*  2,03+0,01° 1,94+0,01° 2,02+0,01°
Acidez 1 16,97+3,10°  14,99+0,45*  12,81+1,92°  15,81+0,81°
Acidez 2 16,43+2,54*  16,02+2,04*  16,27+0,87°  16,42+0,57°
SST 1 63,90+£0,00°  70,13+0,11°  70,13+0,11°  70,90+0,00%
SST 2 67,30£0,00°  65,93+0,11°  65,93+0,11°  66,93+0,11°

*Médias e desvio padrdo. Letras diferentes na linha indicam diferenca significativa pelo teste

pelo Tukey (p<0,05). SST: sélidos sollveis totais.

No que se referem as caracteristicas
fisico-quimicas, s6 ha limites para o0s
solidos soluveis totais (62 a 65%) (Brasil,
1978), sendo assim, a geleia sem FOS ndo
estd de acordo com o que é preconizado
pela legislacdo brasileira em relacdo aos
SST por apresentar médias acima de 65%.
Os SST indicam a quantidade, em gramas,
dos solidos que se encontram dissolvidos
no suco ou polpa das frutas, sendo
constituido principalmente por agUcares
(CHITARRA & CHITARRA, 2005).

E importante destacar que o teor
de umidade estd diretamente relacionado
com a conservagdo do produto durante o
armazenamento (Viana et al., 2015). A
acidez total esta associada a presenca de
acidos organicos como o acido citrico,

acido malico, sendo que a acidez influencia

0 sabor. Ja a determinacdo do pH torna-se
importante no que se refere a seguranga
dos alimentos, oferecendo uma indicacéao
do grau de deterioragdo do alimento
(Almeida, 2009). Sendo assim, baseando
no pH minimo para multiplicacdo e
producdo da toxina do Clostridium
botulinum (4,5 e o minimo para a
proliferacdo da maioria das bactérias (4,0)
(Franco & Landgraf, 2005),

afirmar que a geleia de umbu e mangaba

podemos
proposta ndo sera propicia para O
desenvolvimento de bactérias (Tabela 2).
As caracteristicas intrinsecas da
geleia, tais como pH muito acido (<4,5),
solidos soluveis elevados (70), limitam o
crescimento microbiano (Barros & Pires,
2017). No entanto, a preservagdo das

caracteristicas originais dos alimentos por
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um maior periodo apds 0 seu
processamento depende das condic¢des do
ambiente de armazenamento, tais como
temperatura, umidade, luminosidade, bem
como o tipo do material da embalagem
utilizada, tais aspectos que devem ser
avaliados e controlados, visando a
manutencdo da qualidade dos produtos
durante a sua vida de
(CARNEIRO et al., 2016).

De acordo com 0 exposto na Tabela

prateleira

2, a geleia mista de umbu e mangaba,
embora tenha sido elaborada com frutas
diferentes da literatura, apresentou
caracteristicas fisico-quimicas (pH, SST ou
umidade) proximas as encontradas em
geleia de umbu-caja (Viana et al., 2015),
geleia de mamé&o com araca-boi (Viana et
al., 2012), geleia de caja-manga (Lago-
Vanzela et al., 2011) e geleia de amora-
preta (SOUZA et al., 2015).

Na Tabela 3 estéo os resultados da
estabilidade microbioldgica da geleia mista

durante 90 dias de armazenamento.

Quanto a estabilidade
microbioldgica (bolores e leveduras) da
90 dias de

verificou-se que a

geleia mista durante
armazenamento,
contagem de bolores e leveduras (fungos)
foi a mesma nas duas formulagdes de
geleia, sendo expressas em <1,0 x 10°
(estimado), ja que ndo houve crescimento
de col6nias de fungos nas placas com agar
batata dextrose (Tabela 3). A legislacdo
brasileira para padrdes microbiologicos de
alimentos, preconiza apenas a contagem de
fungos em geleias prontas para o consumo,
com até 10 unidades formadoras de
colénia (UFC)/ g de geleia (Brasil, 2001).
Com base nos resultados observados, a
enumeracdo de fungos durante os 90 dias
de estocagem (<1,0 x 107 (estimado) UFC
de fungos/ g de geleia), apresentou
satisfatorias,

condicdes sanitarias

atendendo 0S padrGes  sanitarios
estabelecidos pela RDC n° 12 de 21 de
janeiro de 2001, Ministério da Salde

(Brasil, 2001).

Tabela 3. Estabilidade microbioldgica da geleia mista durante 90 dias de armazenamento.

Tempo Formulacéo
Determinacéao (Dias) 1 2
1 <1,0 x 10° (estimado) ~ <1,0 x 10“ (estimado)
Bolores e leveduras 30 <1,0 x 10° (estimado) ~ <1,0 x 102 (estimado)
60 <1,0 x 10° (estimado) ~ <1,0 x 102 (estimado)
90 <1,0 x 10% (estimado) ~ <1,0 x 10 (estimado)

244



de Souza et al., Revista Brasileira de Higiene e Sanidade Animal (v.12, n.2) p. 236 -248 abr - jun (2018)

A andlise de fungos é utilizada
principalmente em alimentos com pH<4,5,
nos quais a presenca elevada é indicativo
de falhas do

comprometendo a vida de prateleira do

processamento,

produto (Silva et al., 2010), sendo assim, a
geleia mista de umbu e mangaba mesmo
com pH favoravel para a proliferacdo de
fungos (Tabela 2) n&do ocasionou o
surgimento de fungos (Tabela 3),
indicando que as boas praticas de
manipulacdo e o tratamento térmico foram
eficientes. Segundo Gava (2008), a
presenca do aclcar aumenta a pressao
osmotica do meio e, conseguentemente,
diminui a atividade de agua do alimento,
bem como remove a camada de &gua que
protege as moléculas de pectina,
possibilitando a formacdo do gel pectina-
acucar, criando, assim,  condi¢Oes
desfavoraveis para o crescimento de
bactérias, leveduras e bolores.

Estabilidade

semelhante, foi observada em geleia de

microbiologica

caju (Assis et al., 2007) em geleia de
cagaita (Santos et al., 2012b) armazenadas
ao longo de 120 dias.

Sabe-se ainda que bolores e
leveduras apresentam baixa resisténcia
térmica e raramente estdo associados a
processos de deterioracdo de produtos que
sofreram tratamento térmico (TOREZAN
& PEZOA, 2000).

4. Concluséo

As formulagdes de geleia de umbu
e mangaba, demonstraram ser fontes de
compostos bioativos, e permaneceram
estaveis fisico-quimicamente (umidade e
ATT) e microbiologicamente durante os 90
dias de estocagem.

As geleias propostas apresentam
uma boa opcdo para o aproveitamento de
frutas regionais (umbu e mangaba) e
insercdo de novos produtos no mercado,
por apresentarem caracteristicas similares
com geleias ja& comercializadas, além de
ser um produto com alegacdo de
propriedades funcionais devido a presenca
de fibras dietéticas.
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