Ciencia,
Tecnologla e
Inovacao do

Agroindustria _Y jusll
25 2 27 de setembro C|AGRO 2020 campo a mesa

DESENVOLVIMENTO E ANALISE DA UMIDADE E SOLIDOS SOLUVEIS TOTAIS
NA GELEIA DE BETERRABA

Congresso
Internacional da i

DEVELOPMENT AND ANALYSIS OF HUMIDITY AND TOTAL SOLUBLE
SOLIDS IN BEET JELLY

Carlos Rafael Vidal'; Laysa Grabrielly Brioni Skravanski 2 Ezequias dos Santos Berto®; Sumaya
Ferreira Guedes®*; Alexandre Agostinho Mexia®

Resumo

Apesar do valor nutricional, a beterraba (Beta vulgaris L.) possui um baixo consumo entre o
publico infantil devido a atratividade organoléptica, necessitando de novos produtos que
agreguem sabores mais atrativos. Dessa forma, este trabalho teve como objetivo elaborar e
analisar o teor de sélidos solUveis totais e umidade da geleia de beterraba adocada com
diferentes acucares (cristal ou mascavo), comparando os valores encontrados com a legislacédo
vigente. As beterrabas foram adquiridas no mercado local de Nova Mutum, Mato Grosso. Apds
a aquisicdo, as amostras foram higienizadas, cortadas em pedacos com as cascas e trituradas
em liquidificador industrial. A massa obtida foi peneirada para obtengéo da polpa sem pedacos.
Em uma panela de aco inoxidavel foram adicionadas 100g da polpa de beterraba, 2 g de pectina
comercial e 100 g de acUcar (cristal ou mascavo), submetidas a coc¢cdo em fogo brando até
ponto final de geleia, avaliado pelo ponto de escorrimento da colher. As amostras foram
submetidas a andlise de umidade (secagem a 105°C) e teor de solidos sollveis totais
(refratometria), parametros quimicos exigidos pela Agéncia de Vigilancia Sanitaria (ANVISA).
A geleia com aclcar mascavo apresentou coloragdo escura parecida com a cor do agucar
utilizado e a geleia elaborada com acucar cristal teve coloracdo roxa intensa, indicando que,
visualmente, o tipo de agUcar utilizado influéncia nas caracteristicas do produto. Os teores de
umidade das geleias estavam dentro do valor maximo legislado (méximo de 35%), sendo 29,09
+0,44% para a geleia com agucar mascavo e 26,10+0,78% com agUcar cristal. O teor de solidos
solGveis totais para a geleia elaborada com agucar mascavo estava dentro do legislado (minimo
de 65 °Brix), porém a geleia com acucar cristal (62,66+4,04°Brix) foi inferior, precisando de
maior tempo de coc¢do. Desta forma, conclui-se que € possivel produzir geleia com polpa de
beterraba, independente do acucar utilizado.
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