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RESUMO

A carambola pertence a familia Oxalidaceae. A caramboleira € nativa da Asia e requer
clima tropical ou subtropical. Seu sabor € caracteristico e o fruto é consumido na forma in
natura ou transformado em sucos, compotas e geleias. No entanto, devido as suas
caracteristicas fisiolégicas durante o periodo da pés-colheita podem ocorrer grandes
perdas de producdo deste fruto altamente perecivel. Na literatura ainda sdo escassos
estudos relacionados ao melhor aproveitamento deste fruto, desta forma, o objetivo desta
pesquisa foi desenvolver geleias de carambola na versdo comum e extra e avaliar suas
caracteristicas fisico-quimicas e o0 seu potencial tecnolégico. Foram realizadas
determinacdes de pH, acidez total titulavel, sélidos sollveis totais e cor na polpa do fruto.
Nas geleias desenvolvidas foram realizadas determinacfes de pH, acidez total titulavel,
sélidos soluveis totais, umidade, atividade de agua, cor e viscosidade. Os valores médios
das determinacdes na polpa foram: pH, de 3,62, acidez total titulavel de 0,49%, solidos
soluveis totais de 4,8°Brix, e quanto a cor os parametros analisados indicaram valores de
L: 33,35; a*: -3,83; b*: 24,32. Os valores médios das determinacdes nas geleias comum e
extra, ndo apresentaram diferenca estatistica (p=0,05). para os parametros de AAT, SST,
umidade, Aw e cor, diferindo apenas para os valores de pH e viscosidade. Através dos
resultados obtidos neste estudo observou-se que o fruto da carambola apresenta bom
potencial para elaboracdo de geleias, devido ao processamento simples, ndo requerendo
acidificacao da polpa, além de apresentar caracteristicas fisico-quimicas e tecnoldgicas

aceitaveis.

Palavras chave: pos-colheita; processamento; caracterizacao.
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SUMMARY

Carambola belongling to the family Oxalidaceae. The carambola tree, wich is native to
Asia and requires tropical to warm subtropical growing conditions. Its flavor is distinctive
and the fruit is consumed in natura or processed into juices, preserves and jellies.
However, due to their physiological characteristics during the post-harvest can occur of
large losses of highly perishable fruit. In the literature are scarce studies related to better
utilization of this fruit, therefore, the objective of this research was to develop carambola
jellies in common and extra version and to evaluate the physicochemical characteristics
and its technological potential. The determinations performed were pH, titratable acidity,
soluble solids and color in the fruit pulp. Jelly developed the determinations performed
were pH, titratable acidity, soluble solids, moisture, water activity, color and viscosity. The
mean values of the determinations in the pulp were: pH 3.62, total acidity of 0.49 g/100g,
total soluble solids of 4.8 ° Brix, and the color parameters analyzed indicated values of L:
33.35; a*: -3.83; b*: 24.32. Mean values of determinations in common and extra jelly,
showed no statistical difference for the parameters of AAT, SST, moisture, Aw and color,
differing only in the values of pH and viscosity. The results obtained in this study it was
observed that the fruit of carambola has good potential for development of jellies, due to
the simple process, no requiring acidification of pulp and presents physicochemical and

technological characteristics.

Key words: postharvest; processing; characterization.
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1 INTRODUCAO

A Carambola pertence a familia Oxalidaceae, sendo originaria da Asia e cultivada
em regides tropicais, incluindo o Brasil (TORRES, et al., 2003). O fruto se apresenta na
forma de estrela e possui coloracdo amarelada quando maduro, sendo consumido na
forma in natura ou transformado em sucos, compotas e geleias (ARAUJO; MINAMI,
2001). O sabor da carambola pode variar de arvore para arvore e de fruto para fruto, mas
costuma ser adocicado quando amadurece e um tanto acido e adstringente quando ainda
verde (TORRES, et al.,. 2003; ABDULLAH, et al., 2007). O fruto é fonte de vitaminas A, C
e do complexo B, rico em acido oxdlico e minerais, como calcio e fdsforo
(VENDRUSCULO; QUADRI, 2008). No entanto, seu consumo €é contra indicado para
pessoas que apresentam insuficiéncia renal, pela presenca da neurotoxina denominada
caramboxina. Estes individuos sdo incapazes de filtra-la, fazendo com que ela se difunda
na corrente sanguinea, afetando o sistema nervoso (SCARANELLO, et al., 2014).

As frutas de caramboleira séo climatéricas e por esta razdo podem ocorrer na pos-
colheita mudancas na cor e nos teores de &cidos organicos e de sélidos soluveis
(CAMPBELL et al., 1989). Ainda s&o suscetiveis ao escurecimento enzimético causado
pela oxidacao de compostos fendlicos pela enzima polifenoloxidase (PEREIRA, 2008).

Com o aumento da producédo e comercializacdo de carambola nos ultimos anos, e
devido a este fruto apresentar problemas durante a sua conservagdo na poés-colheita
tornam-se necessarios mais estudos, no sentido de aumentar a vida util destes frutos,
com qualidade ou para o aproveitamento em produtos industrializados. No entanto sao
encontradas poucas referéncias na literatura para o aproveitamento deste fruto em
processos tecnoldgicos, reduzindo as perdas pés-colheita e disponibilizando um produto

diferenciado da fruta convencionalmente consumida in natura.


http://pt.wikipedia.org/wiki/Oxalidaceae
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No Brasil ha uma grande variedade de frutos que ainda ndo sdo comercializados e
aproveitados em processamentos de alimentos, e a geleia é uma alternativa de
processamento e aproveitamento desses frutos, pois seu desenvolvimento exige poucos
equipamentos e traz como vantagens para o setor produtivo, além de ser um produto de
boa conservacgéo, o aproveitamento de frutas impréprias para a comercializagdo in natura,
em compota ou desidratada, além de permitir o uso do excedente da producao
(GUILHERME, et al., 2012).

De acordo com a Resolucdo n° 12 de 24 de julho de 1978 — CNNPA, geleia de fruta
€ 0 produto obtido pela coccéo de frutas inteiras ou em pedacos, polpas ou sucos de
frutas, com acucar e agua e concentrado até a consisténcia gelatinosa, sendo tolerada a
adicdo de acidulantes e de pectina para compensar qualquer deficiéncia no conteudo
natural da fruta. A pectina, quando combinada com uma porcdo adequada de acucar na
presenca de acidos e sais minerais, precipitar-se-a formando a geleia.

Nessa legislacdo as geleias séo classificadas como comum quando preparadas
numa proporcdo de 40 partes de fruta frescas ou seu equivalente para 60 partes de
acucar, e extra, quando preparadas numa proporcdo de 50 partes de fruta frescas ou seu
equivalente e 50 partes de acucar. Porém, uma mudanca na legislacdo revogou essa
resolucdo com a resolucdo n° 272 de 22 de setembro de 2005, a qual apresenta apenas
uma designacdao geral para produtos vegetais e produtos de frutas.

Uma geleia de boa qualidade tecnolégica ndo deve sofrer alteracdes quando
retirada da embalagem, sendo macia ao corte, porém manter-se firme sem escorrer, nao
podendo apresentar aspecto agucarado, pegajoso ou viscoso. Também ndo é permitido o
uso de corantes e aromatizantes neste tipo de produto, sendo 0s elementos basicos para
a elaboracdo de uma geleia: fruta, pectina, acido, agucar e agua (BRASIL,1978). A

gualidade de uma geleia ird depender da qualidade dos elementos utilizados e de sua
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14
combinacdo adequada, assim como da sua ordem de adicdo durante o processamento
(TORREZAN,1998).

Neste contexto o objetivo deste trabalho foi elaborar geleias a base de polpa de
carambola e avaliar as caracteristicas fisico-quimicas o potencial tecnologico para a

producdo da mesma nas versées comum e extra.

2 MATERIAIS E METODOS

2.1 Materiais

As geleias foram desenvolvidas com a polpa das frutas de carambola colhidas em
pomar doméstico no municipio de Santa Rosa — RS no més de abril 2014, coletadas em
diferentes dias para padronizar o0 estagio de maturacdo de acordo com a coloracdo. A
pectina de alto teor de metoxilacdo (ATM) e a sacarose foram adquiridas no comércio

local de Santa Rosa- RS.

2.2 Métodos

O experimento foi realizado na Universidade Federal do Pampa (UNIPAMPA),
campus lItaqui (RS), nos Laboratérios de Quimica e Processamento de Alimentos, no

periodo de maio a julho de 2014.

2.2.1 Preparo das geleias

O preparo das geleias foi realizado de acordo com a Figura 1, baseado na
metodologia adaptada de Torrezan (1998).
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As frutas da carambola coletadas foram selecionadas quanto a integridade e grau

de maturacdo, lavadas e sanitizadas em solucdo de hipoclorito de sodio (NaOCI) a

200ppm por 15 minutos. Em seguida cortadas, separadas de suas sementes

manualmente e branqueadas a uma temperatura de 100°C por 30 segundos. A polpa foi

obtida através de liquidificador doméstico, onde os pedacos da fruta foram triturados até a

dissolucéo total, sendo que a por¢ao casca (exocarpo) foi considerada parte da polpa pela

impossibilidade de separa-la. A polpa foi acondicionada em embalagens de polietileno de
baixa densidade e congelada a — 18 +1 °C até o seu processamento.

Para a elaboracdo das geleias, a polpa foi descongelada sob-refrigeracédo a 4+1°C.

A formulacdo da geleia extra foi desenvolvida a partir de uma proporcdo de polpa e

acucar de 50:50 e para a versdo comum a partir de uma propor¢cao de polpa e acucar de

40:60. Ambas foram preparadas com 1% de pectina (ATM) em relacdo ao peso da polpa.

As formulacdes estdo apresentadas na Tabela 1.

Tabela 1 Formulacéo de geleias de carambola na versdo comum e extra.

Ingredientes (g) Geleia Comum Geleia Extra
Polpa de carambola 800 1000
Acucar refinado 1200 1000
Pectina Comercial 8 10
Agua 1000 1000

2.2.2 Determinagdes fisicas- quimicas da polpa da carambola

O pH foi determinado através de leitura direta em potencidmetro digital. Para a
acidez total titulavel (ATT) 10g de amostra foram tituladas com hidréxido de sddio (NaOH)

0,1IN utilizando solucdo alcoolica de fenolftaleina a 1% como indicador. Os sélidos
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soluveis totais (SST) foram determinados através de leitura em refratbmetro de Abbé a
20C, e os resultados expressos em °Brix. As analises foram realizadas em triplicada e de
acordo com os métodos preconizados pelo Instituto Adolfo Lutz (2008).

A coloracéo da polpa dos frutos foi medida com o emprego de colorimetro (Minolta
Chromometer Modelo CR 300, D65, Osaka, Japan), com 8 mm de abertura no padrao
CIE-L*a*b*, onde L* expressa os valores de luminosidade (O=negro e 100=branco), a*
representar as cores vermelha (+) ou verde (-) e b* as cores amarela (+) ou azul (-). Para
calcular o angulo Hue (°Hue), que define a tonalidade de cor, Utlizou-se os valores de a* e

b* (°Hue= tan™ b*/a*).

2.2.3 Determinacdes fisicas- quimicas das geleias

As geleias foram analisadas quanto as suas caracteristicas fisico-quimicas e
tecnoldgicas, em triplicatas, de acordo com as metodologias descritas pelo Instituto Adolfo
Lutz (2008). O pH, a acidez total titulavel (ATT), os sélidos sollveis totais (SST) e a
coloracédo foram determinados conforme descrito para a polpa.( Item 2.2.2)

A umidade foi determinada por método gravimétrico pela secagem em estufa a
105°C até peso constante, expressa em porcentagem, de acordo com as orientacdes
descritas pelo Instituto Adolfo Lutz (2008).

A atividade de agua (Aw) foi determinada instrumentalmente através do aparelho
Aqualab Série 4te de marca AqualLab e a viscosidade aparente determinada através do

uso de viscosimetro digital Logen (Rotor: 1; rotacdo: 60rpm/30segundos).
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2.2.4 Analise estatistica

Os resultados das analises foram submetidos a andlise de variancia (Anova) e

teste de média Tukey, com 5% de significancia, utilizando o programa SASM-Agri

(CANTERI, et al., 2001).

3 RESULTADOS E DISCUSSOES

3.1 Caracterizacdo da polpa da fruta

Os resultados das analises fisico-quimicas realizadas na polpa do fruto de

carambola estdo descritos na Tabela 2.

Tabela 2 Caracteristicas fisico-quimicas da polpa de carambola

Parametros Média”
SST (°Brix) 4,8+0,1
pH 3,62+0,01
ATT (g/100g) 0,49+0,01

Média de trés repeticdes + desvio padréo.

O conteudo de SST na polpa foi de 4,8°Brix, valor inferior ao encontrado por Torres
et al. (2003) que foi de 8,0°Brix, ao caracterizarem carambolas cultivadas na regidao semi-
arida do nordeste brasileiro. Teixeira et al. (2001) ao avaliarem diferentes cultivares de
carambolas observaram teores de solidos solUveis que variaram entre 7,88 e 10,25°Brix.
Dentre os diversos componentes da fruta, os solidos sollveis totais desempenham um

papel primordial para a sua qualidade, devido a influéncia nas propriedades termofisicas,
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guimicas e biologicas da fruta (COSTA, et al., 2004) que associadas, determinam o teores
de acucar presente na fruta bem como o estagio de maturacéo. A diferenca dos teores de
solidos soluveis deste estudo em relagdo ao de Torres et al. (2003) e Teixeira et al. (2001)
pode estar relacionado com o grau de maturacado dos frutos, além das variacdes que
podem ocorrer devido as condi¢cdes edafoclimaticas.

O pH obtido da caracterizacdo da polpa foi proximo aos valores encontrados por
Teixeira et al. (2001) que variaram de 3,35 a 3,60 nas diferentes cultivares de carambolas
estudas. O pH é um parametro que mede a concentracdo de acidos organicos livres
presente nos alimentos, sendo este um indicador de grande importancia sobre o ponto de
vista tecnologico, na elaboracao de produtos como geleias.

Quanto a ATT, a carambola apresentou valores entre 0,49%, valor superior aos
encontrados Torres et al. (2003) em carambolas cultivadas no semiarido brasileiro sendo
entre 0,37-0,41%. Esta diferenca pode estar relacionada diretamente pelas cultivares
avaliadas, condicfes climaticas, solo, tratos culturais e estagios de maturacéo. O teor de
acidez elevado relacionado com o a baixa concentracdo de SST caracteriza o estagio de
maturacdo incompleto influenciando no sabor e dogura do fruto.

Em relacdo a cor da polpa do fruto da carambola, observa-se na Tabela 3 foram
encontrados baixos valores de a* e b*, tendo o segundo maior predominio, indicando uma

tendéncia para a cor amarela.

Tabela 3. Caracterizacdo da polpa do fruto de carambola

Cor Instrumental

E3 E3 E3

L a b
Polpa 33,35+1,40 -3,83+0,21 24,32+1.85
°Hue 97,93+,48

Média de trés repeticdes + desvio padréo.
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Desta forma € possivel constatar que a polpa de carambola avaliada neste estudo
apresentou leve tendéncia a cor verde com maior predominancia da tonalidade amarela.

A cor é um indicativo de maturacao do fruto, no entanto apesar de apresentar a cor
com tonalidade tendendo ao amarelo pode-se se constatar que o fruto ndo estava em seu
grau de maturacdo maximo visto que apresentou teores de solidos soluveis baixo e acidez
total titulavel alta quando comparado com outros estudos, o teor de solidos sollveis totais
guando analisado em conjunto com a acidez total titulavel através da relacdo SST/ATT,

permite avaliar o indice de maturacao e a qualidade sensorial da fruta (MOURA, 2012).

3.2 Caracterizacdo da geleia de carambola

Na tabela 2, estdo apresentados os resultados da caracterizacao fisico-quimica e
tecnoldgica das geleias elaboradas. De modo geral, observou-se que os valores da geleia
comum estdo préximos aos da geleia extra, com excecao para os resultados de pH e

viscosidade aparente que diferiram significativamente.
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Tabela 4 — Caracteristicas fisico-quimicas das geleias de carambola tipo comum e extra

Parametros Geleia Comum* Geleia Extra*
SST (°Brix) 65,00%" 65,00*"
pH 3,32+0,01°% 3,23+0,01°
ATT (g/100g) 0,30+0,03? 0,28+0,02%
Aw 0,83% 0,82°
Umidade (%) 48,23+0,45% 47,10+0,30%
Viscosidade mpa.sy 62,70%0,36" 64,63+0,38%

" Médias de trés repeticdes + desvio padrao. **Médias seguidas de letras iguais, na mesma linha, ndo

diferementre si, pelo teste Tukey, a 5%. ***mPa.s (viscosidade em milipascal por segundo).

Quanto ao teor de SST, as duas formulacdes apresentaram 65°Brix, nao
apresentado diferenca estatistica (p=0,05). Além disso, durante a cocgao da polpa de
carambola o ponto final da geleia foi determinado ao atingir o teor de sdlidos sollveis
65°Brix. Desta forma, o teor de solidos sollveis estd de acordo para que produto
apresente a consisténcia de geleia e enquadra-se dentro das indica¢des da Resolu¢éo n°
12 de 24 de julho de 1978, que determina o minimo de 62°Brix e maximo de 65°Brix
(BRASIL, 1978). Valores muito abaixo do obtido nesse estudo pode acarreta uma
consisténcia muito mole no produto e valores acima podem caracterizar um produto como
doce em pasta ou promover a formacéao de cristais (GAVA, 2009).

O indice de ATT nas geleias desenvolvidas ndo apresentou diferenca estatistica
(p=0,05). De acordo com Lago et al. (2006) a acidez total ndo deve exceder a 0,8%, e 0
minimo indicado é de 0,3%, pois o acido enrijece as fibras da rede, mas em altas
concentragOes afeta a elasticidade, devido a hidrolise da pectina. Valores acima de 0,8%
promovem sinérese, ou seja, exsudacdo. A acidez € um importante parametro da

qualidade das geleias, porém observou-se neste estudo que a formulacdo extra
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apresentou 0,28% de acidez pouco abaixo do recomendado pela literatura (LAGO, et al.,
2006), porém nédo afetou a elasticidade da geleia devido a hidrélise da pectina. Sendo
assim, a acidez das geleias deste estudo devera ser adequada para se obter um produto
de melhor qualidade.

Assim como a acidez, o pH é importante na formacdo da rede de gel o qual dara
consisténcia para a geleia. O pH obtido da caracterizacéo das geleias deste estudo foi de
3,32 na geleia de formulacdo comum e 3,22 para a formulacdo extra, apresentando
diferenca estatistica (p=0,05). De acordo com Gava (2009) as condi¢cdes Otimas para a
formacdo do gel estdo proximas do pH 3,2. Em valores mais baixos que esse, a
resisténcia do gel diminui lentamente, enquanto, em valores maiores que 3,5 ndo se
consegue gel com as quantidades normais de sélidos solluveis. Este resultado demonstra
gue frutas acidas possibilitam a fabricacédo de geleias doces sem adicdo de acidos em seu
processamento como constatado por Caetano (2012) em estudo de formulacdes de
geleias a partir da polpa do fruto da acerola.

As formulacdes de geleia comum e extra de carambola apresentaram teores de
atividade de agua (Ay) préoximos de 0,83% e 0,82% respectivamente, ndo apresentando
diferenca estatistica entre si (p=0,05). O teores de A, encontrados neste estudo sao
inferiores ao encontrado por Rosa et al. (2011) que observaram uma A,, de 0,94 em geleia
tipo comum de abacaxi. Estes autores salientam que a A,, para geleias deve ser inferior a
0,95 a fim de evitar o crescimento de bactérias patogénicas. Sendo assim, ambas as
formulacdes de geleia de carambola apresentaram valores de A, satisfatorios.

O teor de umidade para as versées comum e extra de geleia foi préximo 48,23%,45
e 47,10% respectivamente , ndo apresentando diferenga estatistica (p=0,05). A legislacéo
brasileira vigente ndo estabelece valor limite para a umidade em geleias de frutas, no
entanto a Resolugéo n°® 12 de 24 de julho de 1978, na qual estad baseado este estudo, as

geleias devem apresentar no maximo 38% de umidade. O baixo valor deste pode garantir
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um produto com maior durabilidade, pois dificulta o desenvolvimento microbiano
(MAGALHAES, 2012). Nascimento et al. (2012), ao desenvolverem uma geleia de
pimenta Cambuci também observaram um alto teor de umidade de 42,53%, assim como
Freitas (2008) que observou teores de umidade que variaram entre 34,33% a 46,61% em
geleias de guabiroba. Portanto, a geleia de carambola encontra-se proxima aos valores
de umidade descritos em outros estudos.

A viscosidade € um parametro importante em alimentos para o controle de
gualidade e aceitabilidade dos produtos pelos consumidores (BARBOSA, 2007). A
viscosidade aparente da geleia comum de carambola diferiu estatisticamente (p=0,05) da
geleia extra (Tabela 4). De acordo com Damiani et al. (2008), a consisténcia da geleia é
consequéncia de dois fatores da estrutura, ou seja, a continuidade, ligada a concentracao
de pectina, e a rigidez, relacionada a concentracdo de acUcar e acido. Corroborando com
o estudo, Branco e Gaspareto (2003) verificaram que a viscosidade é influenciada
diretamente pelo conteudo de solidos insoluveis, fibras e pectina, pois a viscosidade de
geleias de polpa de frutas foi maior que a de sucos e esta maior que a de néctares.

A cor é um importante atributo de qualidade em geleias, principalmente para a sua
comercializacdo, sendo muito influenciada pelas matérias-primas que compdem sua
formulacdo e pelas condi¢cdes de processamento. Da mesma forma serve de base para
identificacdo de tal produto e também influencia negativa ou positivamente na aceitacao
do consumidor (PONTES, 2008).

Na Tabela 5, estdo descritas as analises de cor através dos parametros (L*, a* e
b*). Observa-se que quanto ao parametro luminosidade (L*) as geleias formuladas néo
apresentaram diferenca significativa em nivel de 5% de probabilidade. De acordo com
Damiani et al. (2008), a redugéo dos valores de L* em geleias esta relacionado com a
reacoes de caramelizacdo, ocorridas durante o0 processo de evaporagdo no

processamento das geleias, no qual a temperatura e os teores de sélidos sollveis
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aumentam, enquanto que a atividade de agua diminui, proporcionando um meio perfeito

para a ocorréncia das reacdes de escurecimento ndo-enzimaticas.

Tabela 5 - Parametros de cor aparente das geleias de carambola tipo comum e extra.

Determinagdes Formulacgdes
Cor Instrumental Geleia Comum* Geleia Extra*
L 29,00+0,48%" 28,13+0,30""
a 3,81+0,19° 2,99+0,12°
b 9,99+0,76° 9,24+0,10%
°Hue 69,04+0,85% 72,02+0,24%

" Médias de trés repeticdes + desvio padrdo. **Médias seguidas de letras iguais, na linha, ndo diferem

entre si, pelo teste Tukey, a 5%.

Quanto aos valores do parametro a*, houve diferencga significativa (p=0,05) entre as
formulacbes de geleias comum e extra sendo os valores encontrados 3,81 e 2,99,
respectivamente.

Em relacdo ao parametro b* as geleias ndo apresentaram diferenca significativa a
5%. Como todos os valores de b* foram positivos, isso indica que as geleias estudadas
apresentaram reflexdo de comprimento de onda associado a cor amarela, cor
caracteristica da matéria-prima utilizada na elaboracéo das geleias

O angulo Hue (°Hue) é a medida que mais se aproxima do olho humano como a
cor de determinado objeto. As formulagcbes comum e extra sofreram variacdo de 69,04 a
72,02, apresentando diferenca significativa a (p=0,05). Como observou-se um éangulo de
tonalidade na geleia extra superior ao da geleila comum, pode-se indicar que esta

formulacéo apresentou coloracdo mais proxima do amarelo (mais proximo de 90°). Essa
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tonalidade mais proxima ao amarelo nesta versdo de geleia pode estar relacionada a
proporcao polpa e acucar, que foi de 50:50.

Levando em consideracdo a cor do fruto, e os parametros de cor tender a

coloracdo amarela, pode-se considerar que a geleia de carambola apresenta cor dentro

do esperado para um produto desenvolvido com uma fruta de coloracdo amarela o que

nao descaracteriza o produto em relacdo a matéria-prima no parametro cor.

4 CONCLUSAO

Considerando-se os resultados alcancados neste estudo observou-se que o fruto
da carambola apresenta bom potencial para elaboragéo de geleias, pois 0 processamento
€ simples e nao requer acidificacdo da polpa. Além disto, as geleias demonstraram ser
uma forma de conservacao da fruta pelo baixo pH, reduzido teor de atividade de agua e,
por apresentar consisténcia adequada para o tipo de produto. No entanto, pela nao
acidificacao da polpa no processamento o teor de acidez das geleias formuladas deve ser
estudado em trabalhos futuros para adequa-lo para que o mesmo ndo altere as
caracteristicas tecnoldgicas das geleias elaboradas a partir do fruto de carambola. Outro
parametro, umidade devera ser adequada ja que apesentou valores acima dor

preconizados pela legislagao.
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