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O cozimento de frutas para elaboracéo de doces € um dos mais antigos processos\Baore
alimentos que permitem o consumo de frutas em meio as entre safras.s@aleiaonservas de

suco ou polpa de frutas e agucar que podem ser enlatadas ou seladas, muitas dadedstazas

de qualidade podem ser afetadas pelo teor de solidos solaveis (°Brix) e pH da amostate dur
elaboracdo do produto. O objetivo do estudo foi avaliar par@metros fisicos e quiteicdsas
marcas de geleia de morango. Geleias de morango produzidas industrialmentedquandas no
comeércio local de Dourados/MS, uma de indUstria brasileira e outra de indUseiicana. As
geleias foram analisadas quanto aos teores de umidade, sdélidos soluveis, iadéled {acido

citrico, como referéncia) e pH, além das andlises fisicas de textunra Asamostras apresentaram
diferenca significativa quanto ao teor de umidade, a geleia importada ape&&61+0,40% e a
amostra nacional 75,38+1,75%. Quanto aos solidos soluveis, a marca importada apreséentou °Br
significativamente menor (54,16+0,28) em comparacdo com a marca nhacional (68,9+0,17), o que
pode ser explicado pela menor adicdo de aclUcares ou substituicdo parcishmdsesgor glicose.
Quanto a acidez titulavel e pH as amostras ndo diferiram significativ@mnea geleia nacional
apresentou 0,80+0,01 g/100g de amostra e pH de 2,84+0,02 e a geleia importada 0,82+0,05 g/100g
e pH de 3,30+0,11. A geleia importada foi significativamente mais dura que a gelexmaaciom

valores de 4,91+0,71N (importada) e 2,93+0,29N (nacional), atribuindo-se essas difereteg@s ao

de umidade e provavel adicdo de pectina. Quanto aos parametros de cor, as geleias nao
apresentaram diferenca significativa nos valores de L*, que representdho thais amostras. Os
valores de a* (vermelho) e b* (amarelo) mostraram predominancia da cor vermettéa bendo

mais intensa na amostra importada (a*=11,63+1,64 e b*=9,75+1,34) em comparacdo com a geleia
nacional (a*=7,51+0,63 e b*=5,04+0,43). As geleias ndo apresentaram inconformidade &t relac

a qualidade geral do produto de acordo com a legislagao brasileira.

Palavras-chave qualidadefFragaria vesca, doces.
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